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Depolama sıcak|ığı ve poıietilen Arnbalajın kök kerevlzinin (Apium
graveolens L. var. rapaceum) Muhafaza Süresine etı<isı 

'

Mehmet Yılmazr Nilgün Halloraı-ı,

Geliş Tarihi : 28.02.1 999

Özet: AraŞtırma kök kerevizinde hasattan sonra oluşan kalitatif ve kantitatif değişim|er üzerlne depolama Ve ambalaJ..-aıeryalinin etkilerini belirlemek amacı ile yürütülmüştüİ. Bu amaç|a, izmir tor kerevizi çeşidine ait örnekler O. ve 5"Cs :akllk ve %85-90 oransal nem iÇeren soğutuculu dİpolar i|e soğutucusuz Jepoda. açıkta kasalarda ve 5 kg,lık delikli:: iorbalarda muhafaza edilmiŞtir. Muhafaİa süresince aylık aralı"klarla alınan örneklerde; ağırlık kaybı, öz rengi, kabuk'= oz kalınlığı, filizlenme ve kök]enme oranı, koflaşma ofan|, enfeksiyondan kaynaklanan kayıp miktarı, solunum hızı,'-:a eriyebilir toplam kuru madde miktarı ve polifenol oksidaz enzirnaktivitesi belirlenmiştir. Elde edilen buIgular kök':'evizinde öz rengi değiŞiminin muhafaza süresinin be|iı,lenmesinde kulIanılamayacağını, ağırlık kaybının §e bu açıdan--;un bir kriter olduğunu göstermiŞtir- Ağırlık kaybının %B'e ulaşması ile köklerde pörsüme başlamaktadır Muhafaza
' -as nda enfeksiYon kaYnaklı kaYıPlar ise depo sıcaklığı ve amÖalajlamaya gore değişmektedir Elde edi]en sonuçlar::: u o]arak değerlendirildiğinde, kök kerevizinin 0"C sıcaklık va %s6_go"-o;r;.;İ'r,";-koşr],Jnno" delikli pE
=-:a ajlarda 7 ay muhafaza edilebileceği sonucuna varı!mıştır,

A nahtar kelimeler. soğukta muhafaza, kök kerevizi, kalite, enfeksiyon, ambalajlama

Effects of Storage Temperatu!,e and Polyethylene Packaging ıın Storage Duration
of Celeriac (Apium graveolens L. var, rapaceurn)

Abstract, This research was carried out to determine the effects of storage temperature and packaging materials on:]S:ıarvestqualitYchangesof celeriac.Rootsof lzmircv.werestoredintheİo]dstoresseıt atO"and5-.Cat85-90%RH
'-: n ventilated store. Roots were p|aced into Storage areas in open trays and in 5 kg-sized perforated polyethylene:::s Weıghtloss,colorchanges,skinandcorethickness,rootingandsproutingratio,hallowness, lossduetoinfections,'::: raiion rate, total solible solids, and polyphenol oxidase 

"nryre..tiuity *"r" evaluated during storage perjod at-:-iriY lntervals, The results showed that color change can not be used as an indicator of postharvest storage duration.-,^"'ever, weight loss is a useful index for determjnation of storage period since B% weight ioss causes shrivelling in-::s lı4Ycroorganism caused losses were found to be depeİdent upon to packaçling application and storJge''-.'3:ature, When the all data and observations taken into consideration together, the best Jonoiİion for storing celeriac,;. :etermined aS 7 months within perforated PE bags at 0"C temperature Jnd 85-90% Rl-|,

' :i Words: Cold storage, celeriac, quality, infections, packaging

{o( ve yumrusu tüketilen sebzeler ülkemiz sebze
ıilriıınrtrıin önemli bir kısmlnı oluşturmaktadır. Bu grupta
İılr alan kök kerevizi (Apium graveolens L. var.
@,ıce{rm), özellikle C vitamini ve madense| tuz kapsamı
ğııı"ncerı oldukça zengin olması nedeni i|e beslenme
*rndan önern taşımaktadır. Son yıilarda tüketici
Etıbr-rı artması ile satış değeri de artan kerevizin üretimiılS m,ı iona ulaşmıştır (Anonim 1997). Kereviz, hasatıı!r?§ı tüketim şüresinin uzatılabilmesi durumunda
ü*ırız Çn de hem tüketim hem ihracatta artış vaadedenrİJ"dj-

yapılmamıştır. Kök kerevizi 0'C sıcaklık ve dk97-99
oransal nemde 8 aya kadar, ,l "C sıcaklık ve %95 oransal
nemde ise 6 ay muhafaza edilebilmektedir. Donma
noktası -'l "C'dir. Sıcaklığı ,1 'C olan ortamda'depblanması
durumunda depo neminin %95'in altına düşürülmemesi
gerektiği saptanmlştır. Kök kerevizinde muhafaza
sırasında depo sıcaklığının artması ile birIikte solunum
ısıstnın da arttığı ve O"C'de ısı üretiminin 15-24 wlt,
20'C|de ise"1,24-145 w/t olduğu belirlenmiştir. En uygun
koştJllarda dahi ağırlık kaybı depolama süresince %1Q-
13'ü bulmaktadır (Weichmann 1987). Hardenburg ve ark.
(1986), 4-5"C'de 4 aylık depolama süresince kayıp
oranının |/o1S'in altında otduğunu belirtmişlerdir. Günay
('1 984) ise kök kerevizinde, sıcaklığın 8-10"C ve nemin
%60-80 olduğu soğutucusuz depoda 3-5 aylık depolama
sırasında %20-30 oranında ağırlık ve 0k5-15 oranında

s.:,ası yaşam süresi uygun koşullarda 6-8 ayı
.=-tı z,nin hasat sonrası fizyolojİsi ve soğukta

.:^;sunda yapılan çalışmalar çok sınırlıdır.
,.: :ınümüze kadarkonu ile ilgili çalışma

] -:a: Fak Bahçe Bitkileri Bölümij-Ankara
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diğer nedenlerden kaynaklanan kayıpların meydana
geldiğini bildirmektedir. Kök kerevizinin bodrum ya da

buzdolabı gibi serin ve nemli ortamlarda depolanması
durumunda raf ömrünün haftalar hatta aylarca sürdüğü
ifade edilmektedir (Anonim 1998 a).

kök kerevizinin kontrol|ü atmosferdğ muhafazası
üzerinde yapılan çalışmalar türün %4 ve üzerindeki CO2'e
duyarlı olduğunu, yüksek CO2 düzeylerinde solunum ve

etilen üretimdeki artış nedeni ile daha fazla kayıp
meydana geldiğini ortaya koymuştur (Stoll 1974). Düşük
02 içeren ortamlarda kayüp oranı azalmakta ve %5-7 CO2
içeren atmosferde ise 5 ay içerisinde bozulmalar
a(maktadır (Hardenburg ve ark,1986), Yapılan bir diğer

çalışmada ise %2-3 a2 ve CO2 içeren ortamın da kök

İerevizi için uygun olmadığı sonucuna varılmıştır (Anonim

1998 a, b).

Hasattan sonra kök kerevizinde meydana gelen en

önemli kaybın su kaybından kaynaklandığı ve bu nedenle
ambalajlamanın kök kerevizinin muhafaza süresini
etkilediği belirtilmiştir (Stol| 1974). Bu amaçla çeşitli
amba|al malzemeleri ile yapılan çalışmalar polietilen filmin

kök kerevizinde kayıpları önemli ölçüde azalttığını oriaya

koymuştur. Kök kerevizinin muhafaza süresinin çeşit ile

ürğtim 
-sırasındaki 

çevre koşullarından ve gübrelemeden

de etkilendiği saptanmıştır (Umiecka ve Michalik 'l988,

Vulsteke ve ark. 1990, Danialsen ve Kjeltsen 1991),

Kök kerevizinin optimum muhafaza koşulları

ülkemizdö henüz bilinmemekte ve bu nedenle de kök

kerevizi ekonomik anlamda depolanamamaktadır,
Yürütülen çalışma ile kök kerevizinde hasattan sonra

oluşan raİitatİt ve kantitatif değişimlerde ambaiaj

matemesi ve depo koşullarının etkilerini dikkate alarak,

optimum depolama koşulları ve muhafaza süresinin

belirlenmesi amaçlanmıştır.

Materyal ve Yöntem

Araştırma,İzmir kök kereviz çeşidi kullanılarak 0' ve

5"C sıcaklık ve %85-90 oransal nem içeren soğutucuiu

depolar ile sıcaklığı muhafaza süresince 0"-10"C'ler
arasında değişen soğutucusuz depoda yürütülmüştür,

Hasattan sonra yıkanan ve sekonder kökleri kesi|en

kerevizler üzerinde 0.5 cm çapında 15 adet delik bulunan

5 kg'lık delikli polietilen torbalara yerleştirilmiştir, Kontrol

grubu ise 20 kg'lık plastik kasalarda açık olarak denemeye
İlınmıştır. Ayllk aralıklarla muhafaza edildikleri

ortamlırdan alınan kök kerevizlerinde 3 tekerrürlü olarak

ve her tekerrürde S'er adet kökte ölçüm, gözlem ve

analizler yapılmıştır. Bu amaçla her ay tekrarlanan ağırlık

ölçümleri iİe ağırlık kayıpları, kök kesitinde yapılan

reflektans okumaları ile renk değişimleri (L), köklenme ve

fi|izlenme oranları(%), kabuk ve öz kalınlığı (cm), koflaşma
oranı (%), enfeksiyonlu kökler tartılarak enfeksiyona bağlı

kayıplar İZ;, Xapaİı atmosfer yöntemine göre solunum hızı

1mİCO2ll<glı;, refraktometre ile suda eriyebilir toplam kuru

maOOJmİtÜrı (SETKM) (%) ile Fujita ve ark, (1990)'na

göre polifenol oksidaz enzim aktivitesinde oluşan

değişimler saptanmıştı r.

TAR|M BiL|MLER| DERG|Si ,1999. Cılt 5, Sa-

Denemeler Tesadüf Parse,lleri Deneme Desen -,
göre kurulmuş ve değerlendirilmiştir, UyguIama a-

arasındaki farklılıklar a/oS hata sınırları dikkate alııa,z,
Duncan testine göre belirlenmiştir (Düzgüneş 1963)

Bulgular ve Tartışma

Ağırlık kaybı

Ağırlık kaybı tüm uygulamalarda muhafaza süresr-::
artmış ve artış kontrolde ambalajlı örneklere göre öne--

ölçüde farklı olmuştur. Bu değer, kontrol grubunda O'C :=

dahi 2. ayda %15.8O'e ulaşırken aynı sürede soğutuc-s-:
depoda %3g.g4 gibi yüksek bir değere yükselnı s: ,

Ambaiajlı kerevizlerde ise ağırlık kaybı 7 aylık muhaıa:=

süresi sonunda %6.27 olarak saptanmıştır: Yaç z,
istatistiki değerlendirmede interaksiyon oı,-
bulunmasına karşın, veriler ağırlık kaybının fızyc - ,

açıdan sıcak|ık ve ambalajlamadan etkileni ; -

göstermektedir (Çizelge "l ). Bu nedenle ağırlık kayb ,

İİgili değerlendirmelerde doğrudan elde edilen raka- =

dikkate alınmıştır.

Weichmann (1977) ve Haı,denburg ve ark (:3:,

ağırlık kaybını daha düşük düzeylerde belirlerken fa-, -

çJşit u" yetiştirme koşullarının farklılığ ı:;-
İaynak|anabileceği düşünülmüştür, Depolama süres - _,

en yüksek ağırlıİ kaybı soğutucusuz depoda oluş---,

nunun da depodaki hızlı hava hareketi ve sıc,, ,

OeglşimlerlnOen kaynaklandığı sonucuna varıln-,,

nnİULlr;l, örneklerde ise tüm depo koşullarında a:-
kaybı aİalmıştır. Stoll (197a}'a göre de ambalajlama = , "

kaybı azaldığından ağırlık kaybı azalmaktadır,

Renk değişimi

Yapılan reflektans ölçümleri öz renginin (L ce;=-

tüm uygulamalarda muhafaza süresince genel bi azz - :

gosteİOigini ve renk kaybının açıkta depolanan örne( : :,
İmbalallı kerevizlere göre daha hızlı olduğunu ,-:, i

roy*rİtrr- Buna karşın yapılan istatistiki değerIendı-.-., :,

taİ1.1,1ıgın önemli olmadığı belirlenmiştir 3 aylık muha',--,

süresi sonunda en hızlı renk değişimi soğutu:-, "-:

depoda açıkta muhafaza edilen ıirneklerde (78,94) :-, 
"

çıkarken, en yavaş renk değişimi 7, ay sonunda 86 ::
Ö"C'O" delikli PE ambalajda muhafaza edilen kerev z =,:,

saptanmrştır, Yapılan ölçümler, ambalajlı öTne, a :,

İengin Oepo sıcaklığına bağlı olarak belirgin bir de; : -

gosİermeOigini de ortaya koymuştur (Çizelge 2)

Filizlenme ve köklenme oranı

Depolama süresince yapılan gözlemler filizleı,-:

köklenmenin aynı örneklerde ortaya çıktığını gösieı-- ,

nedenle de h'er iki kriter bir arada değerlendir, ^. ,

Filizienme ve köklenme ilk olarak muhafazanın 2 z, -:,,

%13.13 ile soğutucusuz depoda muhafaza edilen

ıaltı kerevizlerje saptanmıştır, Bu.yls:l?'"İi 
l]]_

u" 1<o1<.1unr" oranı bir ay sonra %60,00'a ulaşırke -

ortamda açıkta depolanan kereı"izlerde 3 aylık mı,^

süresince herhangi bir filizlenme ve ka

gözlenmemiştir. %1 3.13'lük filizlenırıe ve köklenme
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Çizelge 1. Muhafaza süresince kök kerevizlerinde belirlenen ağırlık kayıpları (%)
Desenine

[gulamalar
|e alınarak
E3).

Sıcaklık
( ü..]

Ambalaj
Şekl i

Muhafaza süresi (ay)

9.61 15.80 21.88 27.29 31.69 37.86
DPE 0.32 0.67 1.57 2.44 1aa 6.27
AK ,14.50 23.38 33,03 42.83
DPE 0,47 1.a2 2,06 4.6B

sz 25.71 3994 54.66
DPE 1.00 E a1 9.6

DUNCAN DEĞERi ,(o ,1 .05 6.58 8.50 11,50 12.50

Çizelge 2. Muhafaza süresince kök kerevizlerinde belirlenen renk değişimleri (L)

Sıcaklık Ambalaj
şekli

Muhafaza süresi (ay)

AK 85.81 86.55 85.57 83.37 84.57 83.21
86.21 85_30 85.48 85.75 86.23 86,06 86 33

AK 86.24 83.8 1 84.48 80.30
DPE 86.96 84.48 84.22

SZ 87.25 83.75 78,94
DPE 85.50 85.26 85.48

lS!reSlnce
],e önemıi
ıda 0'C'de
:ğutucusuz
ı kseimiştir.
mi._rhafaza
- Yapılan

önemli
nzyolojik

tkılendiğini
ı kaybı ile

ra kamlar

|'< (1 986)
<en. farkın
k!ıiığ ından
süres jnce
oluşmuş,

e sıcakllk
varılmıştır,
da ağırlık
ama ile su

::2: zamanl renk değeri (L) 87.58 olarak belirlenmiştir.

_. :e 3 Muhafaza süresince kök kerevjzlerinde belirIenen köklenme ve filizİenme oranlaı (%)

Sıcaklık
(,C)

Ambalaj
sekli

Muhafaza süresi (ay)

AK 666
DPE 60.00 60.00 / J JJ

AK
DPE 13_13 13.13

AK
13.,l3

. değeri)
a I azalma
:ıneklerde
ıu ortaya
eıdirmede
rııhaiaza
ğutucusuz
94) oılaya
ı 86 33 iie
ii,evizlerde
: rneklerde
,. değişim

zienme Ve
s,ıermiş bu
ıdirilmiştir.
2. ayında
en amba-
fllizlenme
:rken ayıı,
.nuhafaza
(öklenme
me

ıEİn 'ıa 5"C'de depolanan ambalajll örneklerde
ilJiıafuzanın 3. ayında ulaşılmış, açıkta depolananlarda
r :,. değer 4. ay sonunda %60.00 olmuştur. Aynı süre
Er;§,nde %60'lık fi|izlenme ve köklenme oranı O'C'de

stı* ıı,uhafaza süresi sonunda filizlenme ve köklenme
ıiir ]/:73.33'e ulaşırken, aynı sıffiklIkta ambalajsız
üııız€rde bu oran %6.66 gibi çok düşük düzeyde
ı!,nŞ r (Çizelge 3). Kök sebzelerin muhafazasünda
tışıiaş ı"n en önem|i sorulardan biri filizlenme ve
üiışr,ıe şeklinde ortaya çıkan büyümenin yeniden
-r*asidır. Bu tür sebzeler, belirli bir süre
@clıktan sonra dinlenmelerini tamamlamakta ve
liıiı :cfira filizlenme ve köklenme meydana gelmektedir.
iıı ır.ırn özellikle yüksek nem ve sıcaklık koşullarında
İı!ııı *ıİı bir şekilde görülmektedir (Salunkhe Ve Desai
fln (adef ve ark.1985; Kazukue ve ark. 1985, Yanmaz
ı-ir. '3g5). Araştırmamızda da filizlenme ve köklenme
lmıril, ambalajlı kerevizlerde daha yüksek olduğu, bu
ilırrinr sıoaklık arttşına paralel olarak aftığı ve yüksek
İtİr rıern|i ölçüde etki lend iği be lirlenmiştir.

Eıdh}siyondan kaynaklanan kay ıplar

. 5mıff göz|em ve öIçümler enfeksiyonların
liinrın 3- ayından itibaren 5"C (%26.4a) ve

Frcş:z cepoda (%36.20) başladığını ve ambalajlı

} mıauzerrde enfeksiyon kaynaklı kayıpların daha
P m.6ru ortaya koymuştur- 0"C'de ise bu süre

tsım@ erfeksiyon oluşmazken bu ortamda 7 aylık

muhafaza süresi sonunda ambalajl| örneklerde %12,10'luk
enfeksiyon kaynaklı kayıp belirlenmiştir. Yapılan istatistiki

değerlendirme 5'C - ve soğutucusuz depolarda
uygulamalar arasındaki farkın önemli, O"C'de ise önemsiz
olduğunu ortaya koymuştur (Çizelge 4}. Yapılan

çalışrnalar, ambalajlama iie ürün etrafında oluşturulan
yüksek ıİemli ortamın enfeksiyon oranını artırdığını, düşük
İıcaklıktarın ise mikroorganizma faaliyetini

enge|leyebildiğini göstermektedir (Stoll 1974 Yanmaz ve

ark. 1995, Halloran ve ark. 1997).

solunum hızı

Yapılan ölçümler kerevizlerin hasat döneminde 24,66

mlCO2/kgh'lik solunum hızına sahip olduğunu
göstermiştir, lstatistiki değerlendirmelerde uygulamalar
arasındaki interaksiyon önemli bulunmamışt|r. Solunum
hızı muhaiaza süresince tüm . uygulamalarda hasat
dönemine göre azalmıştır. Solunum hızı, soğutucusuz
depoda muhafaza e]dilen kereviz|erde en yüksek olurken

bunu 5'C'de depoianan örnekler izlemiştir. 0'C'de ise

solunum hızı oldukça yavaş|amıştır. Soğutucusuz ve

5"C'lik depolarda ambalaj|ı örneklerde şolunum hızı açıkta
depolananlara göre daha yüksek olurken O'C'de tersi

duİum belirlenmiştir (Çizelge 5). Ambalajlı kerevizlerdeki
yüksek solunum hızının özellikle, artan enfeksiyon oranına
6ağlı olduğu düşünülmüştür. O'C'de ise enfeksiyon daha

fazla kontrol altında tutulabilmektedir. Enfekte olmuş

ürünlerde yara yerlerinin onarımı amacı ile meiabolik
aktivitenin arttığı bilinmektedir (Kader ve ark, 1985),
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DPE
o
o

2
0
o

6
1,,l0 a

AK 6.20 a
00 0a 4,78 aDPE

AK
0

0
0 26.40 b

7.18 a
32bsz 0

DPE 36.20
* Muhafaza süreleri iÇerisinde fa*lı harfleri taşlyan ortalama|ar aras|nda DUNCAN testine göre %5 hala",r,iiıçerisinde önemli farklılıklar bulunmaktadır.

Çizelge 5, Muhafaza süresince kök kerevizlerinin solunum hızında (mlCoz/kgh) oluşan değişimler

AK 4.07 a 2,58 a 2.78 a

AK

3.80 a 2.47 a 3.14 a1.86 b 1.52 b 1.43 b 1.82b 1,56 b 1.86 b
6.88 a 4F ^ 7b 4,01 a

2.71

DPE 557 3.62 b 4.35 a 3,21 aSz

" Muhafaza sürelerİ icerisinde farklı harfleri taşlyan ortalamalar arasında DuNcAN testine göre Vo|hala.,n*içerisinde önemli fİrklılıklar bulunmaktad;;' '- -
Hasat zamanı solunum hızı 24 66 mlCOz/kjh olarak belirlenmiştir,

82 a 10.06 a

t 6
a ,13.04 

a ,l3.02 
aDPE 7,48a 7S7 a 6.67 a 6.50 b 6.67 bAK 7.96 a S.ı5 e----mz a 10,38 a

DPE 7.23 a 6.75 a 6_01 b a
AK a.+a a -lb.ılf--- ı3T7J

DPE 6.34 b 655 a 5r5 b
"HJ;1?ffii[i:ruffJİJ..;jxf,''n.*.u,,taşlyanortalamalararasında,,*"offi,..'no"
Hasat zamanı SETKM değeri o^7.67 olarak belirlenmiştir.

Çizelge 7 Muhafaza sÜresince kök kerevizlerinin polifenol oksidaz enzim aktivitesinde (%) oiuşan değişimler
Ambalaj

DPE

0 0091 o 0O3j 162 0,0039 O o45a

AK
0.0088 0@

Hasat zamanü PO enzim aktivitesi %0.}O42olarak belirlenmiştir.

Suda eriyebilir toplam kuru madde

Muhafaza süresince tüm sıcaklıklarda ambalajsız
depolanan kereviz|erde SETKM Oegeri nJirgin bir ahışgöstermiş ve bunun artan ağırlık kayİpları ile ilı:şkili olduğu
dİşünülmüştür. (Çizelge 6). Yapılan istatistıti değerlendir-
meler.ambalajlı ve ambalajsız örnekler arasındaki farkın
rr]9" önemli olduğunu ortaya koymuştur. İlk a ayİıt
T"|"l113 _slle|eri karşılaştırıldığında en yüksek SETKM
değeri %15.67 ile soğutucusuz depodaki kontrol grubunda
belirlenmiş, bunu %11.62 ile 5.İ ve %10.06 ile O"C'dedepolanan kontrol grupları izlemiştir. Mulıafaza süresi

ilerledikçe bu değerde de su kaybı ve metabolik aktivjte
hızına bağiı olarak artış meydana gelmiştir (Kader 19B7)

Polifenol oksidaz (PO) enzim aktivitesi

Yapılan öiçümler kerevizde polifenol oksidaz (PO
enzim aktivitesinin o|dukça düşük olduğunu ve
muhafazanın 3, ayına kadar enzim aktivitesinde önemli bı.
değişim olmadığını, bu aydan itibaren ise genel o|arai
arttığını göstermiştir. Enzim aktivitesinin muhafazanıı-
belirli bir döneminden sonra artış nedeni, hücrelerde
erimez formda bulunan enzimleriıı erivebiiir forma

Çizelge 4. 
,Muhafaza 

süresince kök kerevizlerinde belir'enen enfeksiyon oranları (%)

Çizelge 6, Muhafaza süresince kök kerevizlerinde belirlenen suda eriyebilir toplam kuru madde (%) değer|eri
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Y|LMAZ, M, ve N, HALLORAN, "DePolama sıcaklığı ve po|ietiien ambalajjn kök kerevizinin (apium graveolensL. var
rapaceu m) muhafaza süresine etkısi

dönüşmesidir (Halloran ve ark_ 1997). Yapılan istatistiki
değedendirmede uygulamalaı- arasındaki farklılık önemli
bulunmamıştır (Çizeige 7), PO enziminin aktivitesi ile ürün
bünyesindeki fenollerin okside olup, kahverengileşme
reaksiyonlarının meydana geldiği, dolayısı ile üründe renk
kaybının ortaya çıktığı bi|inmektedir (Weichmann 1987).
Araştırmadan elde edilen enzım aktivite değerleri ile renk
değerleri arasında paralellik sözkonusu olduğundan kök
kerevizinde de renk kaybının bu enzim aktiviİesine bağlı
olduğu sonucuna varılmıştır.

kerevizlerde muhafaza süresince kabuk ve öz
kalın|ığı ile koflaşma durumu da incelenmiş ve bu
ieğerlerde belirgin bir değişim saptanmamıştır. Yapılan
gözlemler muhafaza süresince koflaşma olduğunu ancak
3!.]nun büyük ölçüde kök yapısına bağlı olduğunu
_ıöstermiştir. Aynı durum kabuk ve öz ka|ınlıklarını
ce]irlemek amacı ile yapılan ölçümlerde de ortaya
: <mıştır.
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