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Dértyol (Hatay) yoresinde Carrizo sitranj1 ve turung anaglarina asili ‘Ortanique’ tangor meyvelerinde dokme ve
hutbak kagitlara sarmanin sogukta depolamaya etkileri arastirilmistir. Dokme ve hutbak kagitlara sarildiktan sonra
anaglardan derilen ‘Ortanique’ tangor meyveleri 5 °C’de ve %85-90 oransal nemde 3 ay siireyle depolanmustir.
Ayrica, meyveler depolamadan sonra 7 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %70-75 oransal nemde raf dmrii igin
bekletilmistir. Aylik araliklarla agirlik kayiplari, meyvenin goriiniisii, fungal ve fizyolojik bozulmalar, meyve
kabuk rengi ve kabuk kalinlig1, usare, suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde (SCKM) ve titre edilebilir asit (TEA)
miktarlar1, usare pH’s1, yesil kapsiilli meyve ve SCKM/TEA oranlan ile tattaki degigimler belirlenmistir.
Bulgulara gore, agirlik kayiplari dokme olanlarda sarili olan paketlemelere gore daha yiliksek bulunmustur.
‘Ortanique’ tangor meyvelerinin her iki anagta da muhafaza siiresince goriiniis puanlart dokme ve sarili olan
meyvelerde >3 olarak saptanmustir. Tat skorlari dokme olanlarda sarili meyvelerden daha diisiik bulunmustur. Her
iki sekilde paketlenen ‘Ortanique’ tangor meyvelerinin 5 °C’de ve %85-90 oransal nemde kaliteli olarak iki ay
stireyle depolanabilecegi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sogukta muhafaza, Anag, Turung, Carrizo sitranji, ‘Ortanique’ tangor

The Effects of Different Packaging on the Cold Storage of the 'Ortanique’
Tangor Fruits Grown on Carrizo Citrange and Sour Orange Rootstocks

ABSTRACT

The effects of Hutbak papers on the cold storage of ‘Ortanique’ tangor fruits grown in Dortyol-Hatay conditions
on Carrizo citrange and sour orange (Tuzcu 31-31) rootstocks were investigated. ‘Ortanique’ tangor fruits picked
from 2 different rootstocks at the time of optimal harvest maturity were wrapped with hutbak wrapping paper and
without wrapping the paper and kept for 3 months at 5 °C temperature and 85-90% relative humidity. In addition,
for the shelf life, fruits were kept at 20 °C at 70-75% relative humidity for 7 days after cold storage. Weight loss,
appearance, incidence of physiological disorders and fungal decay, rate of green bottom, fruit peel color and peel
thickness, juice, total soluble solid (TSS) and titratable acid (TA) contents, TSS/TA ratio, juice pH value and taste
changes in taste were determined at monthly interval during cold storage and shelf life. According to the results
the weight loss for the without wrapping was higher than for the wrapped packages ones. The appearance scores
of the without wrapping and wrapped packaging of the ‘Ortanique’ tangor fruits grown on both rootstocks at the
end of 3 months were >3. Tasting scores of fruits kept in without wrapping were lower than wrapped ones. It had
been determined that ‘Ortanique’ tangor variety fruits packaged in both ways can be stored for 2 months in quality
at 5 °C and 85-90% relative humidity.
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1. Giris

Tiiketici taleplerindeki degiskenlik {iilkemizde
yeni turuncgil ¢esitlerinin  yetistiriciliginin
yapilmasimi saglamistir. Son yillarda stirekli
turunggil meyvelerinin taze olarak bulunmasi
istenmektedir.  Bu  yiizden  yetistiriciler
turunggillerde iretim sezonun uzatilmasina
yonelik olarak erken ve ge¢ olgunlasan cesitlere
yonelmislerdir. Anag ve kalemin, biiylime, verim,
karbonhidrat birikimi, besin elementi alimi,
hormonal ve biyokimyasal olaylara etki ettikleri
Kaplankiran vd. (2011), Uzun vd. (2013), Kurt vd.
(2014) Incesu vd. (2015) tarafindan
bildirilmistir. Dayaniklilik ve g¢evre kosullarina
uyum,
kalitesinin yiiksekligi, erkencilik, birim alana ¢ok
bitki dikimi gibi sebeplerle ana¢ kullanimi s6z
konusu olmaktadir (Uzun, 2019). Turuncgillerde
ana¢ secimi, cesit se¢imi kadar Onemli olup
limonlar haric Dogu Akdeniz’de Cukurova
Bolgesi tiim turunggil tiir ve ¢esitlerinde igin anag
olarak Carrizo sitranjinin  kullanilabilecegi
Kaplankiran vd. (2001) ve Demirkeser vd. (2011)
tarafindan bildirilmistir.

veE

uzun yasam ve verimlilik, meyve

Kleopatra mandarini ve Rangpur laymi iizerinde
yetigtirilen ‘Ortanique’ tangor ve ‘Murcott’
cesitlerinde meyve agirhigi, genisligi, sekli ve
usare miktar1 bakimindan anaglarin arasindaki
farklarin 6nemli olmadig1 saptanmistir (Borges ve
Pio, 2003). Turung yetistirilen
‘Ortanique’ tangor’larda 194,73 g meyve agirhigi,
60,70 mm meyve uzunlugu, 76,56 mm meyve
genisligi, 4,27 mm kabuk kalinligi, 11,20 adet
dilim, %49,86 usare miktar1 ve %10,40 SCKM
saptanmistir (Ugar, 2008). Santos vd. (2010)
‘Okitsu’ ve ‘Ortanique’ tangor gesitlerinde kabuk
ve meyve eti renginin degerlendirdikleri 8 ¢esit

uzerinde

icinde en iyi sonucu verdigini belirtmiglerdir.
Yener (2011) tarafindan bildirildigine gore,
Dortyol-Hatay ekolojik kosullarinda yetistirilen
‘Ortanique’ tangor meyveleri portakal renginde,
kabuk yapilar1 hafif piiriizlii ve kabugun ete
bagliligi sikidir. Ayrica, ‘Ortanique’ tangor
cesidinde anaglarin usare miktari, tohum sayisi,
SCKM/TEA orani, meyve agirligi, eni ve boyu ile
kabuk kalinligina etkileri 6nemsiz bulunmustur.
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‘Ortanique’ tangor meyvelerinde yapilan bir
calismada, 3 ay siireyle sogukta depolanan (5 ve
11 °C) meyveler pazar kalitelerini korumuslar,
meyve rengi, tadi ve soyulabilirligi olumlu olarak
etkilenmistir. Ancak, 2 °C’de depolanan
meyvelerde lisiime zarari oldugu bildirilmistir.
Bununla birlikte, 2 °C’de depolanan meyvelerin 3
haftada bir 7 giin 13 °C’de tutulmalar iisiime
zarar1 ve ¢iirimelere karsi olumlu sonug verdigi
belirlenmistir. Ayrica, sogukta
muhafazaya etkisinin olmadigi bildirilmistir
(Cohen vd., 1990). Agar ve Kagka (1994),
‘Robinson’, ‘Fremont’ ve ‘Sunburst’ mandarinleri

mumlamanin

ve ‘Minneola’ tanjelo meyvelerini farkli derim
zamanlarinda, Imazalil (2000 ppm) ve hipoklorid
(%5) uygulamalar1 yapildiktan sonra difenilsiz
kagitlara sararak 4 °C sicaklik ve %85-90 oransal
3 ay depolamislar mantarsal
bozulmalarin azaldigim bildirmislerdir.
‘Kiitdiken’, ‘Santa Teresa’ ve ‘Zagara Bianca’
limon ¢esitleri kimyasal madde kullanilmaksizin,
hutbak kagitlara sanli olarak, dogal ve makinayla
sogutmali depolarda muhafaza edilmis, her iki tip
muhafaza deposunda da en bagarili limon ¢esidi
olarak ‘Kiitdiken’ bulunmus ve ‘Santa Teresa2

nemde ve

¢esidi de bu geside yakin sonuglar vermis olup,
depolama siiresince ¢iirimenin ¢ok az olmasi,
higbir kimyasal madde kullanilmadan, sadece
hutbak kagitlara sarilarak muhafaza edilen
limonlarin, difenilli kagitlara sarilmig limonlar
kadar basartyla ~muhafaza edilebilecegini
saptanmigtir  (Tanrikulu, 1996). ‘Kiitdiken’
limonu 10 °C’de 6 ay depolanmis ve hutbak
kagitlara sarili uygulamalarin daha basarili oldugu
belirlenmistir (Cildir, 2019). Machado vd. (2012)
tarafindan  ‘Ortanique’
mumlama (Arua Tropical®) yapilmis ve 16 giin
siireyle raf omrii igin (22 °C’de ve %60-65
oransal nem) bekletilmistir. Arud Tropical®
kabuktaki
pargalanmasi

tangor meyvelerinde

agirhk kaybi
kurumalar klorofil
yavaglamig ve yesil renk korunmustur. Dortyol-
Hatay’da ‘Tuzcu 31-31’ turuncu iizerine asili

mumlama ile ve

azalmis,

‘Ortanique’ tangor c¢esidinde “mumlama” ve
“sicak su (53 °C’de 2 dakika sicak suya daldirma)
+ mumlama”nin 6ne ¢iktig1 ve meyvelerinin 5 °C
sicaklik ve 9%85-90 oransal
depolanabilecegi Demiraslan ve Arn (2018)

nemde 2 ay
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tarafindan bildirilmistir. Borazan (2019), turung
iizerine asili ‘Ortanique’ tangor meyvelerinin
sicak su + kitosan uygulamasinda benzer sicaklik
ve nemde 2 ay depolanabilecegini bildirmistir.
Uzun (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada 8
farkli ana¢ ftizerinde yetistirilen ‘Ortanique’
tangor  meyvelerinin  sofgukta = muhafaza
performansi arastirilmis ve meyveler 5 °C’de
%85-90 oransal nemde 3 ay depolanmistir.
Carrizo sitranji, Smooth Seville turuncu ve Sunki

mandarini  anaglar1  ilizerinde  yetistirilen
‘Ortanique’ tangor meyvelerinde en diisiik agirlik
kayb1i  saptanmuistir. ‘Ortanique’ tangor
meyvelerinin ~ kalite  Ozelliklerinden — 6diin

vermeden ayni sicaklik ve nemde 2 ay kadar
depolanabilecegi saptanmistir. Farkli anaglar
(Carrizo sitranji, Volkameriana, Smooth Seville
ve Tuzcu 31-31 turuncu) iizerinde yetistirilen
‘Ortanique’ tangorlarin  sogukta depolanma

potansiyeli basarili bulunmustur.

Bu c¢alismanin amaci, Dortyol-Hatay ekolojik
kosullarinda Carrizo sitranj1 ve turung (Tuzcu 31—
31) anaglar1 {izerine asili ‘Ortanique’ tangor
meyvelerinin dokme ve hutbak kagitlara sarili
olarak sogukta depolanma sirasinda
kalitelerindeki degisimlerin arastirilmasidir.

2. Materyal ve Metot

Bu calismada 7 x 3,5 m araliklarla tesis edilmis,
12 yaglh Carrizo sitranji ve turung (Tuzcu 31-31)

anaglar1  iizerine asili  ‘Ortanique’  tangor
meyveleri  kullanilmigtir.,  Meyveler, Hatay
Mustafa Kemal Universitesi'nin  Dértyol-

Hatay’daki Arastirma ve Uygulama bahgesinden
(36° 51’ N enlemi, 36° 09’ E boylami ve 9 m
rakim)  saglanmistir.  ‘Ortanique’  tangor:
Mandarin x portakal melezi olup, 1920°de bir sans
¢oguri olarak C.P. Jackson tarafindan Jamaika’da
bulunmustur. Sar1 portakal renkli ve hafif piiriizlii
meyve kabuguna sahiptir. Meyveler yassi ve ¢ok
iridir. Orta geggi olmasi ticari olarak onemlidir.
Meyve kabugunun derimsi ve siki olmasi soyulma
giicligline neden olabilmektedir (Blazquez,
1967). Sinonim olarak ‘Mandora’ (Kibris) ve
‘Australique’ (Avustralya) de kullanilmaktadir

(Reeve ve Arthur, 2002).
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Subat ayinda meyve usaresi >%33, SCKM orani
>%10 ve ceside 0zgli meyve kabuk rengini 2/3
oraninda aldig1 dénemden yaklagik 10 giin sonrasi
olacak sekilde belirlenmis olan derim olum
zamaninda iki farkli anag iizerinde yetistirilen ve
benzer irilikte olan ‘Ortanique’ tangor meyveleri
makas ile toplanmis ve ¢alismada her anag ve
paketleme icin birdrnek ve saglikli meyveler 3
tekerriirlit ve her tekerrirde 10 adet meyve
kullanilmistir. Dokme ve %100 seliillozdan
iiretilmis, bir yiizii parlak, ince, beyaz renkli ve
dayaniklt bir ambalaj olan hutbak kagitlara
sarilarak plastik kasalara yerlestirildikten sonra
soguk hava depolarinda 3 ay siireyle 5 °C’de ve
%85-90 oransal nemde muhafazaya alinmistir.
Raf omrii i¢inde her analiz doneminde depodan
c¢ikarilan meyveler 20 °C’de ve %70-75 oransal
nemde 7 giin tutulmustur.

Sogukta muhafaza sirasinda aylik olarak ve raf
omrii sirasinda; agirlik kaybi (%): hassas teraziyle
her analiz doneminde baslangi¢ ve son agirliklari
tartilarak, goriiniis (1-5): yar1 deneyimli 10 kisilik
panelist grup ile 1-5 hedonik skalaya (1: En kotii,
5: En iyi) gore, tattaki (1-9) degisimler: yari
deneyimli 10 kisilik panelist grup ile skalada 1 en
diisiik ve 9 en iyi deger oldugu ve pazarlanabilir
kalite sinir1 “5” olan 1-9 hedonik skalaya gore,
fungal ve fizyolojik bozulma oranlar1 (%): her
analizde tim meyveler incelenerek, fizyolojik
bozulma siddeti; meyve kabugunda fizyolojik
bozulma siddeti 1-5 skalasina gore [1: Saglikl, 2:
Hafif (>%10), 3: Orta (%10-25), 4: Siddetli
(%26-50) ve 5: Cok siddetli (>%50] gbézlenmis,
meyve kabuk rengi (L* ve h°): minolta renk
6l¢iim cihaziyla, yesil kapsiillii meyve oran1 (%):
her analizde sayilarak, meyve kabuk kalinligi
(mm): kompas ile Olciilmesiyle, usare miktar
(%): meyve suyu miktarinin hesaplanmasiyla,
usare pH’s1: dijital pH metre ile, SCKM miktar1
(%): el refraktometresiyle, TEA miktar1 (%):
potansiyometrik yonteme gbre meyve suyunun

titrasyonuyla, SCKM/TEA orani: SCKM
miktarmin ~ TEA  miktarina  boliinmesiyle
belirlenmigtir.

Caligmanin ~ “faktoriyel — diizende  tesadiif

parselleri” deneme desenine gore SAS software
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(SAS Version V.9.4, SAS Institute Cary, N.C.) ile
varyans analizleri yapilmis ve P<0,05 Onem
seviyesine  gdre  varyasyon kaynaklarimin
karsilastirilmast Tukey testi ile yapilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Agirlik kaybinda artislar goriilmiis ve 3 ay
muhafaza  sonunda  ortalama  %10,50’ye
ulagmistir. Dokme olan meyvelerde kayiplar sarili
olanlardan daha yiiksek bulunmustur. ‘Ortanique’
tangor meyvelerinin Dokme/Tuzcu 31-31 olarak
paketlenenlerde %7,77 ile en yliksek agirlik kaybi
olurken, en diisiikk Sarili/Carrizo ve Sarili/Tuzcu
31-31 paketlemelerinde (sirasiyla %5,87 ve
%5,91) olmustur. Raf 6mrii sirasinda en yiiksek
agirlik kayb1 0 ay + 7. giinde (ortalama %4,70)
olurken en, diisiik 1 ve 2 ay + 7. giinlerde sirastyla
92,65 ve %2,79 ile olmustur. Raf 6mrii sirasinda
en ylksek agirlik kaybi %3,73 ile Sarili/Tuzcu
31-31 paketlenenlerde olurken, en diigiik
Dokme/Carrizo paketlenen meyvelerde %3,43 ile
olmustur (Tablo 1). Turuncgillerde muhafaza
sirasinda  aylik %2-3’liikk agirhk kaybimin
(1995)
bildirilmistir. Bulgularimiza benzer olarak, Nural
(2019) tarafindan ‘Owari satsuma’ mandarin
meyvelerinin 3 ay siireyle sogukta muhafazasinda
agirhik kayiplarinin sarili meyvelerde dokme

olabilecegi Giirgen vd. tarafindan

olanlardan daha diisiik oldugunu saptamstir.

Muhafaza ve raf 6mriinde, panelistler tarafindan
ilk iki ay goriiniis (1-5) puanlar1 5,00 tam puan
alirken, 3. ay ve 3 ay + 7. giinlerde meyveler
ortalama 3,25 puan alabilmistir. Ana¢ ayrimi
olmaksizin ‘Ortanique’ tangor meyvelerinin
muhafaza (3. ay) ve raf omrii (3 ay + 7. giin)
sirasinda paketlemelerinin goriiniis puanlar1 >3
olmustur. Hem muhafaza ve hem de raf dmriinde
paketlemelerin istatistiksel —olarak  goriiniis
tizerine etkileri farksiz olmustur (Tablo 1). Benzer
bulgular, Demiraslan ve Arm (2018) tarafindan da
saptanmistir. Uzun (2019)’un yaptig1 ¢alismada,
ayni anaglarin iizerine asili ‘Ortanique’ tangor
meyvelerinin depolama ve raf Omrii sonunda
goriiniis skorlart  kabul edilebilir seviyede
kalmistir. Bulgularimizdan farkli olarak, Nural
(2019) tarafindan ‘Owari satsuma’ mandarin
ay

meyvelerinin 3 sogukta muhafazasinda
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gOriiniis puanlarinin sarili olanlarda dékme olarak

paketlenenlerden  daha  yiksek  oldugunu
bildirilmistir.

Panelistler tarafindan yapilan tat (1-9)
degerlendirmelerinde, muhafaza sirasinda

baglangigta ortalama 8,50 puan olan tat puani, 3
ay sonunda 7,13’e diismiistiir. Tat puanlar1 dokme
olarak depolananlarda sarili olanlardan daha
disiik  bulunmustur. Raf Omrii  sirasinda
‘Ortanique’ tangor meyveleri baglangigta (0 ay +
7. glin) 7,88 puan alirken, tat puanlar1 azalmis ve
3 ay + 7. giinde 6,58’e diismiistiir. Raf 6mriinde
en yiiksek tat puani ortalama 7,54 ile Sarili/Tuzcu
31-31 paketlenenlerde olurken, en diisiik
Dokme/Carrizo paketlenen meyvelerde 7,13 ile
olmustur. Depolama ve raf 6émrii sonunda dékme
ve sar1l1 paketlemelerinin tat puanlar tiikketicilerin
kabulii agisindan smir degerin (5,00) {izerinde
bulunmustur (Tablo 1). Bulgularimiza benzer
olarak, Demiraslan ve Arm (2018) ile Uzun
(2019)’un yaptiklar1 caligmalarda ‘Ortanique’
tangor meyvelerinin sogukta muhafazasinda siire
uzadik¢a, tat puanlarinda distisler oldugu
bildirilmistir.

Muhafaza ve raf dmrii sirasinda ilk iki ay fungal
bozulma goriilmemis, 3. ay ve 3 ay + 7. giinlerde
sirasiyla ortalama %1,53 ve %0,56 olmustur.

Muhafaza sirasinda  paketlemelerin ~ fungal
bozulmalar tizerine etkileri istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur. Raf Omrii sirasinda

Dokme/Tuzcu 31-31 paketlenenlerinde ortalama
%0,56 fungal bozulma goriilirken, diger
paketlenenlerde goriilmemistir (Tablo 1). Uzun
(2019) (2019)’un  yaptiklar
calismalarda ‘Ortanique’ tangor meyvelerinin 3

ve Borazan

ay muhafaza ve raf dmrii sonunda fungal nedenli
bozulmalarin orani (sirasiyla ortalama %2,92 ve

%3,78)  bulgularimizdan  fazla  olmustur.
Bulgularimizdan farkli olarak, Nural (2019)
tarafindan ‘Owari satsuma’ mandarin

meyvelerinin 3 ay sogukta muhafazasinda fungal
bozulmalar oranlar sarili olanlarda dokme olarak
paketlenenlerden daha diisiik oldugunu, raf dmrii
sirasinda istatistiksel olarak Onemsiz oldugu
belirlenmigtir.
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Tablo 1. Carrizo sitranj1 ve Tuzcu 31-31 anaglari lizerinde yetistirilen ‘Ortanique’ tangor meyvelerinde
sogukta depolama ve raf omriinde agirlik kayb1 (%), goriiniis (1-5), tat (1-9), fungal ve fizyolojik
bozulmalar (%), meyve kabuk rengi L* ve h® degerleri iizerine paketlemenin etkileri

Table 1. Effects of packaging on weight loss (%), appearance (1-5), flavor (1-9), fungal and
physiological deterioration (%), fruit skin color L* and h° values of 'Ortanique’ tangor fruits grafted on
Carrizo citrange and Tuzcu 31-31 rootstocks during cold storage and shelf life

Agirhk Goriiniis Tat Fungal  Fizyolojik Meyve kabuk

Muhafaza sekli kayb1 (1-5 (1-9) bozulma bozulma rengi
(%) (%) (%) L* h°

Muhafaza siiresi (Ay)

0 500a 850a --- --- 63,78a 60,87 b

1 324c 500a 7,92b 0,00b 0,00(1,00)c 63,76a 61,92a

2 6,30b 500a 7,75b 0,00b 2,50(1,23)b 62,05c 60,74b

3 10,50a 3,25b 7,13c 153a 4,11(1,45)a 62,99b 60,52b
Doss 0,24 0,20 0,37 0,89 0,41 0,59 0,60
Raf 6mrii siiresi (Ay + giin)

0+7 4,70a 500a 7,88a 000b 0,00 64,73a 61,90a

1+7 265c 500a 7,63ab 0,00b 0,00 63,94b 61,14 ab

2+7 2,79c 500a 7,29b 0,00b 0,00 63,15¢ 60,38b

3+7 409b 325b 6,58c 0/56a 0,00 62,77c 61,18a
Dos 0,24 0,23 0,37 0,53 O.DV. 0,64 0,76
Sogukta muhafaza paketlemeler
Dokme/Carrizo 7,16 b 450 7,79ab 0,93 3,89 (1,34)a 63,64a 6150a
Dokme/Tuzcu 31-31 7,77 a 450 7,54b 0,37 1,04 (1,00)c 62,41b 60,49c
Sarili/Carrizo 591c 463 800a 0,37 2,04 (1,14)b 63,30a 60,89 bc
Saril/Tuzcu 31-31 587c 463 79a 0,37 1,85(1,13)b 63,23a 61,16 ab
Dos 0,31 O.D. 0,37 O.D. 0,53 0,59 0,60
Raf 6mrii paketlemeler
Dokme/Carrizo 3,43Db 450 7,13b 0,00b 0,00 63,87a 61,42
Dokme/Tuzeu 31-31 3,56 ab 450 7,221ab 056a 0,00 63,11b 60,87
Sarili/Carrizo 3,561 ab 458 750ab 0,00b 0,00 64,10a 61,45
Sarili/Tuzcu 31-31 3,73a 467 754a 0,00b 0,00 63,52ab 60,86
Dys 0,24 OD. 037 0,53 O.D. 0,64 O.D.

“Parantez igindeki degerler fizyolojik bozulma siddetine gore yapilan puanlamadir.
YO.D.: Onemli degil.

Kabukta ¢okiintiller ve kararmalar seklinde Raf oOmrii  sirasinda  fizyolojik  bozulma
fizyolojik bozulmalar goriilmiistiir. Muhafaza  goériilmemistir (Tablo 1). Bulgularimiza benzer
sirasinda ilk ay fizyolojik bozulma goriilmemis,  olarak, ¢alismamizda kullandigimiz —turung
ikinci ay ortalama %2,50 ve 3. ay %4,11 olmustur.  anacinin da degerlendirildigi bir ¢alismada,
Fizyolojik bozulma siddeti <3 olan meyveler fizyolojik bozulmalar ‘Carrizo sitranji’ anaci
pazarlanabilir 6zellikte olup, degerlendirmemizde  iizerine  asili  ‘Fremont’”  mandarinlerinin
3 ay sonunda bile meyvelerin hepsi pazarlanabilir ~ muhafazasinda turung anaci {izerindekilerden
durumda olmustur. Muhafaza sirasinda en yiiksek ~ daha yiiksek bulunmustur (Ozdemir vd., 2016).
fizyolojik bozulma %3,89 ile Dokme/Carrizo  Borazan (2019)’in yaptigi ¢alismada ‘Ortanique’
paketlenenlerde olurken, en diisiik Dokme/Tuzcu  tangor meyvelerinin 3 ay depolama ve raf
31-31 paketlenen meyvelerde %1,04 ile olmustur.  dmriinde fizyolojik bozulma siddeti <3 olmustur.
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Uzun (2019)’un yaptig1 ¢alismada da ‘Ortanique’
tangor cesidinin sogukta muhafazadan sonra raf
omrii sirasinda fizyolojik bozulma gériilmemistir.

Muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi L* degeri
baslangigta ortalama 63,78 iken, azalislar
gostermis ve 3 ay muhafaza sonunda biraz
diiserek 62,99’a diismiistiir. Raf 6émrii sirasinda
L* degeri baslangigta 64,73 olurken, azalarak 3 ay
+ 7. giinde 62,77 olmustur. L* degeri muhafaza ve
raf omriinde en diisik Dokme/Tuzcu 31-31
paketlenenlerde olurken, diger paketlemeler en
yiiksek ve istatistiksel olarak birbirine benzer
olmustur (Tablo 1). Meyve kabuk rengi L*
degerinin azaldigi yoniindeki sonuglarimizla
benzer sonuglar, turunggillerin muhafazasi ile
ilgili diger calismalarda da saptanmistir (Sen ve
Karagali, 2005; Ozdemir vd., 2007; 2008; Tietel
vd., 2012; Karasahin vd., 2014; Demiraslan ve
Arm, 2018). ‘Minneola’ tanjelo’larin
depolanmasinda meyve kabuk rengi L* degerinde
ve meyve parlakliginda saptanan azalmalar
(Ozdemir vd., 2007) bulgularimizla benzerlik
gostermistir.  Yapilan baska bir c¢alismada,
‘Ortanique’ tangor meyvelerinin 3 ay sogukta
muhafazasinda L* degerinde diisik miktarda
azalma olmustur (Borazan, 2019). Sen ve Karagali
(2005) ‘Satsuma’ mandarinlerinin 2 ay siireyle
sogukta depolanmasinda L* degerinde azalmalar
olmasina karsin, bu azalisin istatistiksel olarak
onemsiz oldugunu bildirmislerdir.  Ayrica,
Ozdemir vd. (2008) tarafindan ‘Fremont’ ve
‘Robinson’ mandarinlerinde muhafaza siiresinin
L* degeri tizerine etkisi istatiksel olarak benzer
bulunmustur. Dahasi, Nural (2019) tarafindan
‘Owari satsuma’ mandarin meyvelerinin 3 ay
sogukta depolanmasinda, sarili ve dékme olarak
paketleme ile sogukta muhafaza ve raf Omrii
stresinin L* degeri tizerine etkisi istatistiksel
olarak benzer olmustur.

Depolama siiresince farkli anaglar {izerine asili
‘Ortanique’ tangor meyvelerinin meyve kabuk
rengi h® degeri baglangicta ortalama 60,87° iken,
1. ay (61,92°) biraz artis gostermis ve sonraki
aylarda biraz diismesine ragmen, baslangi¢
degeriyle istatistiksel olarak birbirinden farksiz
bulunmustur. Muhafazada en yiiksek h°® degeri
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Dokme/Carrizo paketlenenlerde (61,50°) olurken,
en distik Dokme/Tuzcu 31-31 paketlenenlerde
(60,49°) olmustur. Raf Omriinde h° degeri
basglangicta 61,90° olurken, azaliglar gdstermis ve
en fazla azalmay1 2 ay + 7. gilinde (60,38°)
gbstermis ve 3 ay + 7. giin sonunda (61,18°) biraz
artarak istatistiksel olarak baslangi¢ degerine
benzer olmustur. Raf dmriinde paketlemelerin h®
degerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
bulunmamstir (Tablo 1). Meyve kabuk rengi h°
degeri 180°°den 90°ye diistiikce sar1 olurken,
90”den 0”ye diistiikkce de meyve kabuk rengi
kirmizi  ve kirmizimin  degisik  tonlarinda
olmaktadir. a* ve b* degerlerinin ac¢1 degeri
oldugu i¢in bize a* ve b* degerleriyle ilgili dogru
bilgiyi h® degerinin verdigi belirtilmistir (Voss,
1992).  ‘Ortanique’  tangor  meyvelerinin
depolanmasina farkli uygulamalarin etkilerinin
arastirildigi calismalarda, h° degerine
depolamanin etkileri istatistiksel olarak onemli
bulunmamigtir (Demiraslan ve Arin, 2018;
Borazan, 2019).

Muhafazanin ilk iki ayinda yesil kapsiillii meyve
oran1 %100,00 olurken, 3. ay ortalama %97,64’¢
dismiistiir. Muhafaza sirasinda en diisiik Yyesil
meyve orant Dokme/Carrizo
paketlenenlerde  (%98,47)  olurken, diger
paketlemeler en yiiksek (%99,45-100,00) ve
istatistiksel olarak birbirine benzer olmustur. Raf

kapsiillii

omrii sirasinda ve paketlemelerde meyvelerinin
kapsiillerinde kuruma veya kararma olmamigtir
(Tablo 2). Nural (2019) tarafindan ‘Owari
satsuma’ mandarin c¢esidi meyvelerinin 3 ay
sogukta depolama ve raf dmriinde saril1 ve dokme
olarak paketlenen meyvelerde vyesil kapsiilli
meyve oraninin istatistiksel olarak Onemli
olmadig1 bildirilmistir. Tuzcu 31-31 {izerinde
yetistirilen ~ ‘Ortanique’ tangor meyvelerinin
sogukta muhafazasinda yesil kapsilli meyve
oraninda azaliglar oldugu Uzun (2019) tarafindan
bildirilmistir. Benzer sonuglar Borazan (2019)

tarafindan da saptanmistir.

Meyve kabuk kalinligi baslangicta ortalama 3,03
mm iken, azaliglar gostermis ve 3 ay muhafaza
sonunda 2,58 mm’ye dismiistir (Tablo 2).
Muhafaza sirasinda en diisiik meyve kabuk
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kalinligt Dokme/Carrizo paketlenenlerde (2,62
mm) olurken, en yiliksek Dokme/Tuzcu 31-31
(2,99 mm) ve Sarily/Tuzcu 31-31 (2,92 mm)
olarak paketlenenlerde olmustur (Tablo 2).
Bulgularimiza benzer olarak, ‘Ortanique’ tangor
¢esidinin depolanmasi sirasinda meyve kabuk
kalinliginda  azalislar  degisik  arastiricilar
tarafindan da saptanmistir (Demiraslan ve Arin,
2018; Borazan, 2019; Uzun, 2019).

Muhafaza sirasinda farkli anaglar iizerine asih
‘Ortanique’ tangor meyvelerinin usare miktari
baslangigta ortalama %43,93 iken, artis ve
azalislar gostermis ve 3 ay muhafaza sonunda
%44,92 olmus ve bu deger baslangic degeriyle
istatistiksel olarak birbirine benzer bulunmustur.
Depolamada paketlemelerin usare miktari {izerine
etkileri istatistiksel olarak farksiz olmustur.

Tablo 2. Carrizo sitranj1 ve Tuzcu 31-31 anaglari lizerinde yetistirilen ‘Ortanique’ tangor meyvelerinde
sogukta depolama ve raf dmriinde yesil kapsiillii meyve orani (%), meyve kabuk kalinlig1 (mm), usare
miktar1 (%), usare pH degeri, SCKM ve TEA miktarlar1 (%) ve SCKM/TEA orani iizerine paketlemenin

etkileri

Table 2. Effects of packaging on rate of green bottom (%), fruit peel thickness (mm), juice content (%),
juice pH value, total soluble solid (TSS) content (%), titratable acid (TA) content (%), and TSS/TA ratio
of 'Ortanique’ tangor fruits grafted on Carrizo citrange and Tuzcu 31-31 rootstocks during cold storage

and shelf life
Yesil Meyve Usare Usare SCKM TEA SCKM/TE
Muhafaza sekli kapsiillii kabuls miktari va . miktar1 miktar1 A oram
meyve oram kalmhgr (%)  degeri (%) (%)
(%) (mm)
Mubhafaza siiresi (Ay)
0 100,00 a 3,03a 43,93ab 294b 1513bc 2,83a 543c
1 100,00 a 2,71bc 47,89a 286c 1490c 24lb 6,27 b
2 100,00 a 292ab 4187b 288c 1519 2,73a 5,64 c
3 97,64 b 258c 4492ab 3,05a 16,25a 2,25¢ 7,26 a
Dos 0,80 0,27 4,41 0,02 0,27 0,11 0,25
Raf omrii siiresi (Ay + giin)
0+7 100,00 --- 4864b 2,83d 14,75b 269a 5,49 d
1+7 100,00 --- 4443c 291b 1394c 204D 6,84 b
2+7 100,00 --- 4522c 286c 159a 264a 6,16 ¢
3+7 100,00 --- 56,31a 3,06a 1542a 197D 7,88 a
Doss 0.D.Y 1,88 002 054 017 0,47
Sogukta muhafaza paketlemeler
Dokme/Carrizo 98,47 b 262c 4575 296a 1496c 218D 6,92 a
Dokme/Tuzeu 31-31 100,00 a 299a 4512 292b 1525b 2,72a 571c
Sarili/Carrizo 99,45 a 270bc 4356 292b 1564a 2,67a 5,98 b
Sarili/Tuzcu 31-31 99,72 a 292ab 44,18 292b 1562a 266a 599 b
Dys 0,80 0,27 OD. 002 027 011 0,25
Raf 6mrii paketlemeler
Dokme/Carrizo 100,00 --- 5442a 296a 1428b 2,09b 6,97 a
Dokme/Tuzcu 31-31 100,00 --- 4266¢c 290b 1551a 249a 6,29 b
Sarili/Carrizo 100,00 --- 4897b 290b 1506a 237a 6,58ab
Sarili/Tuzcu 31-31 100.00 --- 4856b 290b 1521a 240a 6,53 ab
Dos O.D. -- 188 0,02 0,54 0,17 0,47

YO.D.: Onemli degil
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Raf omrii sirasinda usare miktar1 baglangicta
ortalama %48,64 olurken, artiglar gostermis ve 3
ay + 7. giin sonunda artarak %56,31’e ulasmugtir.
Raf omrii sirasinda en yiiksek usare miktari
paketlenenlerde  (%54,42)
olurken, en disik Dokme/Tuzcu 31-31
paketlenenlerinde (%42,66) olmustur (Tablo 2).
Ismail (1990) tarafindan
depolamada wusare miktarinda dalgalanmalar
olmasinin karbonhidrat / sekerler haricindeki
bilesiklerin ¢oziiniirliigiiyle iliskili olabilecegi
belirtilmistir.

Dokme/Carrizo

Echeverria ve

Usare miktarindaki artislarin su kayiplariyla ilgili
ve meyvelerin kabuk yapismin etkili oldugu
belirtilmistir (Ozdemir vd., 2005). Bulgularimiza
benzer olarak, Nural (2019) tarafindan ‘Owari
satsuma’ mandarinlerinde usare miktar1 {izerine
sarth ve dokme olarak paketlemenin sogukta
muhafazaya etkisi istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur. Depolamanin uzamasiyla usare
miktarinin  artis  egiliminde oldugu Onceki
calismalarda da bildirilmistir (Ozdemir ve
Diindar, 2006; Ozdemir vd., 2016; Demiraslan ve
Arin, 2018; Borazan, 2019; Uzun, 2019).

Muhafaza sirasinda meyvelerinin usare pH degeri
baglangigta ortalama 2,94 olurken, artiglar
gostermis ve 3 ay muhafaza sonunda 3,05°e
ulagmistir. Muhafaza sirasinda en yliksek usare
pH degeri Dokme/Carrizo paketlenenlerde (2,96)
olurken, diger paketlemeler en diisiik (2,92) ve
istatistiksel olarak birbiriyle ayni olmustur. Raf
omriinde usare pH degeri baslangicta 2,83
olurken, artiglar gostermis ve 3 ay + 7. giin
sonunda 3,06’ya ulasmistir. Raf 6mrii sirasinda en
yiiksek usare pH degeri Dokme/Carrizo
paketlenenlerde (2,96) olurken, diger
paketlemeler en disik (2,90) ve istatistiksel
(Tablo 2).
Sonuglarimiza uygun olarak, depolama esnasinda
artis  oldugunu turunggil
muhafazasi calisan birgok arastirici tarafindan

olarak birbiriyle ayn1 olmustur

pH degerlerinde

bildirilmistir (Karasahin vd., 2014; Demiraslan ve
Arin, 2018; Didin vd., 2018; Ozdemir vd., 2005;
2007; 2008; 2016; 2019; Borazan, 2019; Nural,
2019; Uzun, 2019).
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Muhafaza sirasinda farkli anaglar iizerine asih
‘Ortanique’ tangor meyvelerinin SCKM miktar1
baslangigta ortalama 915,13 olurken, artislar
gostermis ve 3 ay muhafaza sonunda %16,25e
ulasmistir. Muhafaza sirasinda en diisik SCKM
miktar1 Dékme/Carrizo paketlenenlerde (%14,96)
olurken, en yiiksek Sarili/Carrizo ve Sarili/Tuzcu
31-31 paketlenenlerinde (sirasiyla %15,64 ve
%15,62) olmustur. Raf omrii sirasinda SCKM
miktar1 baglangicta %14,75 olurken,
dalgalanmalar gostermis ve 3 ay + 7. giin sonunda
artarak %15,42’ye ulagmistir. Raf 6mrii sirasinda
en disik SCKM miktar1 Do6kme/Carrizo
paketlenenlerde  (%14,28)  olurken, diger
paketlemeler en yiiksek (%15,06-15,51) ve
istatistiksel olarak birbirine benzer olmustur
(Tablo 2). Bulgularimiza benzer olarak,
‘Ortanique’ tangor c¢esidinin sogukta muhafazasi
calismalarinda, depolama uzadikca SCKM
miktarmin artis egiliminde oldugu belirtilmistir
(Demiraslan ve Arin, 2018; Borazan, 2019; Uzun,
2019). Turung¢ anaci yetistirilen
‘Minneola’ tanjelo’larin 150 giin (Ozdemir vd.,
2007) ve ‘Fremont’, ‘Nova’ ‘Robinson’
mandarinlerinin 120 giin (Ozdemir vd., 2008)
depolamalarinda SCKM igeriginde
artiglar belirlenmistir. Bulgularimizdan farkli
olarak, Nural (2019) tarafindan ‘Owari satsuma’
mandarinlerinin muhafazasinda SCKM
miktariin olan meyvelerde dokme
olanlardan daha diisiik oldugu saptanmustir.

uzerinde
ve

siireyle

saril1

Muhafaza sirasinda TEA miktar1 baglangigta
ortalama %2,83 olurken, 3 ay muhafaza sonunda
%2,25’e diismiistiir. Muhafaza sirasinda en diigiik
TEA miktar1 Dokme/Carrizo paketlenenlerde
(%2,18) olurken, diger paketlemeler en yiiksek
(%15,06-15,51) ve istatistiksel olarak birbirine
yakin bulunmustur. Raf 6mriinde TEA miktari
baslangigta %2,69 olurken, 3 ay + 7. giin sonunda
%1,97’ye diigmiistiir. Raf Omrili sirasinda en

diisiik TEA miktari Do6kme/Carrizo
paketlenenlerde  (%2,09)  olurken,  diger
paketlemeler en yiksek (%2,37-2,49) ve

istatistiksel olarak birbirine yakin bulunmustur
(Tablo 2). Depolama sirasinda mandarinlerde
TEA igeriginin azaldig1 yoniindeki sonuglarimiz
onceki caligmalarla paralellik gostermistir (Sen ve
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Karagali, 2005; Tietel vd., 2012; Karasahin vd.,
2014; Ozdemir vd., 2005; 2007; 2008; 2016;
Didin vd., 2018; Demiraslan ve Arin, 2018; Uzun,
2019; Borazan, 2019).

Muhafaza  sirasinda ~ SCKM/TEA  oram
baglangigta ortalama 5,43 olurken, artislar
gostermis ve 3 ay muhafaza sonunda 7,26’ya

ulagmistir. Muhafaza sirasinda en yiliksek
SCKM/TEA orani Dokme/Carrizo
paketlenenlerde (6,92) olurken, en disiik

Dokme/Tuzcu 31-31 paketlenenlerinde (5,72)
olmustur. Raf Omriinde baslangicta 5,49 olan
SCKM/TEA oram artarak 3 ay + 7. giin sonunda
7,88’¢ ulagmigtir. Raf omrii sirasinda en yiiksek
SCKM/TEA orant Do6kme/Carrizo
paketlenenlerde (6,97) olurken, en diisiik
Dokme/Tuzcu 31-31 paketlenenlerinde (6,29)
olmustur. Bununla birlikte, Sarili/Carrizo ve
Saril/Tuzcu 31-31 paketlenenleri de bu iki
paketlemeye istatistiksel ~ olarak  benzer
bulunmustur (Tablo 2). Degisik anaglar iizerine
asili ‘Ortanique’ tangorlarla yapilan ¢alismalarin
SCKM/TEA
oraninda artiglar oldugu Demiraslan ve Arin
(2018), Borazan (2019) ve Uzun (2019)
tarafindan bildirilmistir. Nural (2019) tarafindan
‘Owari satsuma’

sonuglari, depolama sirasinda

mandarininin muhafazasinda
SCKM/TEA oraninin sarili meyvelerde dokme
olanlardan daha diisiik oldugu saptanmistir.

4. Sonuc¢

Carrizo sitranji ve Tuzcu 31-31 turung anaglari
iizerine asili ‘Ortanique’ tangor meyvelerinin
dokme olan paketlemelerde agirlik kayiplari sarili
olanlardan daha yiiksek olmustur. Anaglarin ve
paketlemelerin sogukta muhafazada goriiniis
skorlart >3 olmustur. Dokme meyvelerin tat
skorlar1 sarililardan daha diisiik bulunmustur. Her
iki paketleme ve her iki ana¢ {izerine asili
‘Ortanique’ tangor meyvelerinin 5 °C’de ve %85—
90 oransal nemde kaliteli olarak iki ay siireyle
depolanabilecegi belirlenmistir.

Toplam kayip oranlar1 kabul edilebilir oranin
iizerine ¢ikmakla birlikte, meyveler Subat ayinda
derimleri yapilmis ve muhafazanin 3. ayinin
Mayis ay1 oldugu diistliniilirse, bu doénemde
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piyasada mandarin ve/veya tangor olmadigindan
veya c¢ok az oldugundan, dokme ve sarili
paketlemelerde ‘Ortanique’ tangor meyvelerinin
goriiniis ve tat skorlar1 depolama ve raf dmriinde
tiikketicilerin kabul seviyenin iistiinde oldugundan,
sofralik olarak olmasa bile, ‘Ortanique’ tangor
meyvelerinin taze sikmalik meyve suyu olarak
degerlendirilmesi miimkiin olabilecektir.
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