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Ozet

Bu ¢ahgmada, Antalya yoresinde turetilen onemli standart portakal - gesitlerinden Washington Navel
portakalinin sogukta muhafaza kosullan aragtinlmistir. Bu amagla yurutiilen galigmalar 2 il siirmiigtiir. Her iki
deneme yilinda da 5° ve 7°C sicakhik ve % 85-90 oransal nemde muhafazaya alinan meyvelere derim sonrasi
uygulamalan olarak difenilli kagitlara sarma ve mumlama + fungusit (Imazalil) uygulamas: yapilmistir. Muhafaza
periyodu siiresince degisik muhafaza ortamlarindan belirli araliklarla alinan meyve dmeklerinde gesitli fiziksel ve
kimyasal analizler yapilmis ve muhafaza sirasinda ortaya gikabilen fizyolojik ve mantarsal nedenli bozulmalann
miktart saptanmugtir. Sonug olarak, Antalya ekolojik kosullarinda tretilen Washington Navel portakallan igin en
uygun muhafaza kosulunun 5°C sicaklik oldugu ve meyvelerin difenilli kagitlara sarilmasinin muhafaza sonuglarm
olumlu yonde etkiledigi ve bu gesidin yaklagik 145 gin sireyle baganli bigimde muhafaza edilebildigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Portakal, Citrus sinensis gesit: Washington Navel, Sogukta Muhafaza, Muhafaza Siiresi, Derim
Sonrasi Uygulama

Investigations on the Cold Storage of ‘Washington Navel’ Oranges Grown in Antalya Ecological
Conditions

Abstract

In this research, the most suitable cold storage possibilities of ‘Washington Navel” oranges grown in Antalya
ecological condition were investigated. This experiment was lasted for two years. Fruit samples were stored at 5 and
7°C temperatures with 85-90 % relative humidity both two years. Diphenyl impregnated paper and wax + fungicide
(Imazalil) application were considered for different postharvest treatments. During the storage period, some physical
and chemical analyses were dorie and fungal and physiological deteriorations were examined by taking samples at
certain intervals from different storage conditions. The experimental results showed that 5°C temperature and 85-
90% relative humidity were the most suitable storage conditions for ‘Washington Navel’ oranges and wrapping in
diphenyl impregnated papers have beneficial effects on storage. Under these conditions this orange cultivar can be
storage successfully for 145 days without losing much of its quality.

Keywords: Orange, Citrus sinensis cv. Washington Navel, cold storage, storage duration, postharvest application

1. Girig

Ulkemiz  meyve  vetistiriciliginde, bu artis, yas meyve ve sebze dig satigimiza

turunggillerin  6teki meyve tiirlerine gére
ayri ve 6nemli bir yeri vardir. Diinyada ve
Ulkemizde turunggil meyveleri iiretimi her
gegen yil hizh bir artig gostermektedir. 1990
vilinda 73 milyon ton olan. diinya turunggil
uretimi, 1999 wvilinda 93 milyon tona
ulasmistir (Anonim 1999). Ulkemizde ise
1990 yilinda 1.474.000 ton olan turunggil
uretimi, 2000 yilinda 2.168.000 ton olarak
gergeklesmistir.  Turunggil (iretimimizdeki

da yansmmustir. Gergekten de yag meyve ve
sebze ihracati iginde turunggiller yillardan
beri birinci siradaki yerini korumakta olup,

sadece yas meyve ihracati  dikkate
alindifinda  turunggil meyvelerinin - dis
satiggmizdaki  payr  %21.2°ve  ulagmus
bulunmaktadir (Anonim 2001).

Turkiye turunggil iiretiminde Akdeniz
Bolgesi yaklagik %88°lik bir pay ile ilk
sirada yer almaktadir (Anonim, 1996).

“TAP tarafindan desteklenmistir (Proje Kod No: TAGEM/IY/96/06/03/011).
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Akdeniz Bolgesi icerisinde ver alan Antalya
ili ise 335.000 ton dolaymndaki iiretim
miktar1 ile Tarkiye turunggil wretiminde
6nemli bir paya sahiptir (Anonim 2000).

Tirkive’de iretilmekte olan toplam
turunggil meyvelerinin  1.100.000 tonluk
bolumiunii portakallar ve bu iretiminde
vaklagik %60°1m1 Washington Navel ¢esidi
olusturmaktadir. Bu g¢esidin Antalya portakal
tiretimindeki pay1 ise %75 lere ulagmaktadir.

Ulkemizde iretilmekte olan bazi
turunggil tir ve gesitleri, olgunlagma
zamanlarma bagh olarak belirli bir siire agag
uzerinde birakilarak muhafaza edilmeye
cahgiimaktadir. Ancak, bu uygulama bazi
sakincalann da beraberinde getirmektedir.
Optimal derim zamamna gelmis turunggil
meyvelerinin  derilmeyerek agag¢ lizerinde
birakilmasi, dokimler, riizgar ve don gibi bir
takim olumsuz iklim olaylan nedeniyle
6nemli  6lgiide drin kaybma neden
olmaktadir. Ayrnica, derim olgunluguna
gelmis  turunggil meyvelerinde  derimin
geciktirilmesi ya da meyvelerin
derilmeyerek aga¢ uzerinde birakilmasi
meyve kalitesinin ve bir sonra ki yilin
veriminin 6nemli Slgiide azalmasina neden
olmaktadir (Tuzcu 1974; Pekmezci 1979).

Bolgemizde uretilmekte olan
turunggil meyvelerinin  biyitk bir  kismu,
muhafaza kosullarinin bilinmemesi ve bazi
hallerde muhafaza olanaklarinin
saglanmamis olmast  wviizinden hemen
pazara sunulmaktadir. Bu durum pazarn
birden bire dolmasi nedeniyle fiyatlarin
6nemli  olgiide diismesine ve  iireticinin
buyik olgiide zarar gormesine neden
olmaktadir. Turunggil potansiyelimizin daha
iyi degerlendirilmesi ve dig satimmm daha
da arttindlmasi i¢in, bu meyvelerin soguk
hava depolarinda belirli siireler muhafaza
edilmesi gerekmektedir.

Bahge trimlerinin kalitelerinden fazla
bir sey kaybetmeden muhafaza edilmelerini
ctkileyen depo faktorleri; sicaklik, depo
atmosferinin  bilesimi, depo  havasmn
oransal nemi ve depo igindeki hava
hareketidir,. Bu  faktorlerden  Ozellikle
sicaklik ve depo atmosferindeki gazlarin
bilegimi, solunumu yavaglatan ve
olgunlagmay1 geciktiren iki ¢énemli etkendir.
Bunlardan sicakhigin ayar ve kontroli,
makine ile sogutulan depolarda oldukga ivi
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bigimde saglanabilmektedir. Depo
atmosferinin ayar ve kontrolii ise kontrollii
atmosferli depolarda muhafaza sistemiyle
miimkiin olmaktadir (Pekmezci, 1979).

Turunggil  meyvelerinin  sogukta
muhafazasi1  konusunda  Ulkemizde ve
dunyada birgok g¢aligma yapilmugtir. Ancak
yapilan ¢aligmalarda muhafaza sicakliklan
tiire, ¢eside, iiretilen bolgenin ekolojisine ve
derim zamanina bagh olarak degismektedir
(Diindar ve Pckmezci 1991; Gnerson ve
Hatton 1977; Pekmezci 1984; Pekmezci ve
ark. 1984).

Ulkemizde  turunggil  muhafazasi
konusunda yapilan ¢aligmalar gogunlukla
Cukurova yoresinde yetistirilen tiir ve
cesitler iizerinde yogunlagmustir. Toplam
iiretimde yaklagik 1/5°lik bir paya sahip olan
Antalya ve yoresinde tretilen turunggil tiir
ve ¢esitlerinin optimal derim zamanlan ve
sogukta muhafaza kosullan heniiz tam
olarak bilinmemektedir. Meyvelerin derim
sonrast muhafaza kabiliyetleri  uizerine
ckolojinin  6nemli  olgiide etkilt  oldugu
acgiktir. Bu nedenle belli bolgelerde iiretilen
triinlerin, derimden sonra kalitelerinden
fazla bir sey kaybetmeden, belli siireler
basariyla muhafaza edilebileceklert
kosullarm yapilacak arastirmalarla ortaya
konulmast gerekir.

Derimden sonra portakallarin
muhafaza Smriinii etkileyen depo
faktorlerinin  baginda sicakhk gelmektedir.
Portakallarin muhafaza sicakliklar,
gesitlere, uzun veya kisa siire igin muhafaza
edilmelerine  ve  retildikleri  bolgelerin
ekolojik kogullarina gore genellikle 0°C ile
7°C arasinda degismektedir (Sinclair 1961;
Ryall ve Pentzer 1974; Pekmezci 1984 ).
Usiime zararlarina kargi hassas olan Navel
portakallarinin Kaliforniya’da 3.3°C ve hatta
4.4°C ile -7.2°C arasindaki sicakliklarda
muhafaza edilebildigi bildirilmektedir
(Sinclair 1961).

Genel olarak, Florida ve Teksas’da
portakallar 0°C  de  iigime  zaram
gostermeksizin ~ muhafaza  edilebilirken,
Arizona’da portakallar ig¢in en iyi sicaklik
derecesinin 5-6°C oldugu rapor
edilebilmektedir (Grierson ve Hatton, 1977).

Karaoulanis (1976), Washington
Navel ve Valencia portakallarrm 0-15°C
arasindaki sicakliklarda 2.5-5 ay siireyle
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depolamig ve sonugta en uvgun depo
sicakhgmin 4°C oldugunu bulmustur. Ayni
aragtirict  yaptig1 diger bir ¢alismada ise,
Kasim- Ocak aylan arasinda derilen ve 0-10
°C arasindaki sicakliklarda ‘muhafaza edilen
Washington Navel portakallarinm 160 gin
sireyle muhafaza edilebilecegini, Ocak
ayinda derilen portakallarin ise 2.5-5°C
arasindaki sicakliklarda depolanmasi
durumunda daha iyi sonug alinabilecegini
bildirmistir (Karaoulanis, 1979).

Washington Navel portakallarim 0 ve
15°C’de muhafaza eden De Fossard ve Lenz
(1967) 0°C’de muhafaza edilen meyvelerde
kabuk  kararmasi, 15°C°dée muhafaza
edilenlerde ise mantarsal bozulmalarin fazla
oldugunu bulmuglardir.

Pekmezci (1984), tarafindan Adana
ekolojik  kosullarinda Washington Navel
portakallan ile vapilan muhafaza
¢aligmalarinda, meyveler 1, 3, 5 ve 7°C’de
depolanmis ve en uygun muhafaza sicaklig
olarak 5°C saptanmustir.

Erkan ve Pekmezci (1999), Finike
ekolojik kosullarinda iiretilen Washington
Navel portakallarimin  sogukta muhafaza
olanaklarim aragtirdiklart  ¢alismalarinda
denenen depo kosullan igerisinde adi gegen
¢esit igin en uygun depo sicakhigmin 5°C ve
derim sonrasi uygulamasi olarak da difenilli
kagitlara sarma uygulamasmn en iyi sonucu
verdigini ve meyvelerin kalitelerinden fazla
bir sey kaybetmeden 145 giin sure ile
depolanabildigini bildirmislerdir.

Gorildiigi gibi turunggil yetistiriciligi
vapilan bolgelerin her birinde bu meyvelerin
degisik sicaklik derecelerinde muhafaza
edilmesi &nerilmektedir. Bu durum, ekolojik
kosullan ve kiiltiirel uygulamalan farkli olan
her iilkede ve bolgede vetigen gesitler i¢in en
uygun muhafaza kosullarinin saptanmasimin
zorunlu oldugunu gostermektedir.

Pekmezci - (1979), oteki  turunggil
meyvelerinde oldugu gibi portakallarda da
depo oransal neminin  %85-90 olmasi
gerektigini  belirtmektedir. Aym  arastiric
bundan daha yiiksek oransal nemin
depolarda mantarsal hastaliklarin artmasma,
diisiik oransal nemin ise meyvelerde agrlik
kayiplann ile birlikte bazt  fizyolojik
bozulmalara neden oldugunu bildirmektedir.

Muhafaza sirasinda turunggil
meyvelerinin fiziksel ve kimyasal

yapilarinda bazi  degismeler meydana
gelmektedir. Olgunluk durumlanna ve depo
kosullarina bagh olarak meydana gelen ve
bu degismelerin baglicalarr; meyve agirhgi,
kabuk kalinhgi, usare, asit, suda ¢oziinebilir
toplam kuru madde ve C vitamini
miktarinda  olmaktadir  (Khalifah ve
Kykendall 1965; Pekmezci 1981; Diindar
1988).

Pekmezci (1984) Washington Navel
portakallanyla vaptigi muhafaza
caligmasinda, muhafaza siiresi uzadik¢a
genel olarak usare, asit, C vitamini ve suda
¢dziinebilir kuru madde miktarlarinda
azalma olduguriu, buna karsin mantarsal ve
fizyolojtk nedenli bozulmalarin miktarinda
1se artig oldugunu saptamigtir.

Derimden * * sonra, turunggil
meyvelerinde meydana'“gelen ¢iiriimeler bu
triinlerin muhafaza “siresini- etkileyen gok
6nemli bir ' faktordiir. Depolama sirasinda
gesitli mantarlarin sebep oldugu giiriimeleri
azaltmak veya 6nlemek igin ‘derimden &nce
veéya - sonra bazi fungisitler kullanilmakta
veya derimden sonra ‘meyveler: fungisitli
kagitlara sanlarak muhafaza ' edilmektedir.
Bu amagla kullanilan fungisitlerin baglicalari
Benomyl, Diphenyl, TBZ (Thiabendazole),
SOPP (Sodiumorto-phenylphenat), 2-AB (2-
Aminobutane), 2,4-D (2,4 Dichlorophe-
noxyasetik asit) ve Imazalil’dir (Soule vé
Grierson 1978; Pekmezci 1979; 1981).
Bunlardan Diphenyl ¢ogunlukla ambalaj
kagitlarinda  kullamlmaktadir. 2,4-D  ise
ozellikle Alternaria’nin  6nlenmesinde  ve
diigmenin yesil kalmasim saglayarak dolayh
bir etki yapmaktadir (Pekmezci 1979; 1981).

Pekmezci (1979), portakallarin
mantarsal ciriimelere karsi ¢ok duyarh
olduklarim, bu nedenle depolanacak portakal
meyvelerine fungusit uygulanmasinin veya
meyvelerin fungusitli kagitlarla
ambalajlanmasimin onemli oldugunu
vurgulamugtir.

Derimden once yapilan ilaglamalarda
500 ppm  Benomyl  uygulamasinn,
Washington Navel portakali ve Marsh
Seedless altintopunda daha iyi sonug verdigi
bildirilmektedir (Prestona ve Card 1977;
Pekmezci 1984).

Seberry ve Baluwin (1968), derimden
sonra portakallara yapilacak uygulamalar da,
yesil kiifii ¢nlemek amaciyla uygulanan

31



Antalya Kogullarinda Yetistirilen 'Washington Navel' Portakal Cegidinin Sogukta Muhafazas: Uzerine Arastirmalar

%0.01’lik TBZ’nin 2-AB’ve gore bu
curiikligiin ~ onlenmesinde  daha  etkili
oldugunu belirtmislerdir. Gutter (1985) ise,
Thiabendazole ile 2-AB’nin karnstinlarak
kullamlmasimin  turunggillerde yesil kiife
kargt daha etkili oldugunu bildirmigtir.
Valencia ve Washington Navel
portakallarinda %1’lik SOPP ¢ézeltisinin de
yesil kifu onledigi bildinlmektedir (Wild
1976). Cohen ve ark.(1992), 50, 100, 250,
500, 1000 ppm konsantrasyonlarindaki
Imazalil’in Penicillium digitatum Sacc.’in
neden oldugu yesil kifi onlemede basarili
oldugunu ancak en iyi sonucun 1000 ppm

Imazalil  konsantrasyonundan  alindigim
saptamiglardir.  Turunggil  meyvelerinin
difenil emdirilmis  kagitlara  sanlarak

depolanmasi da sap dibi ciiriikliigii ve o6teki
mantarsal bozulmalarin 6nlenmesinde etkili
olmaktadir (Sinclair 1961, Schiffmann-
Nadel 1964).

Diinyada ve Ulkemizde depolama
sirasinda turunggil meyvelerine mumlama
uvgulamasi; meyvelerin muhafaza siiresini
uzatmak, fire orani azaltmak ve meyvenin
daha parlak gorinerek tiiketici tarafindan
tercih edilmesini saglamak igin vapilan
yerlesmis, faydali bir islemdir (Gierson ve
Hatton 1977, Pekmezci ve ark. 1984).
Yapilan g¢aligmalar, tiirlerin iisiime zararina
hassasiyeti iizerine mumlamanin farkhi bir
etki yaptigim ortaya ¢ikarmugtir (Grierson ve
Hatton, 1977). ‘

Bu calismada Antalya ve yoresinde
uretilmekte olan gerek i¢ tiuketim gerekse dig
satim bakimindan 6énem arz eden standart
portakal ¢esitlerimizden Washington Navel
portakalinin sogukta muhafaza kosullarinin
belirlenmesi amaglanmugtir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Aragtirmada, 6nemli standart portakal
¢esitlerimizden Washington Navel portakali
materyal olarak kullanilmistir. Meyveler her
iki deneme yilinda da Narenciye ve Seracilik
Arastirma Enstitiisi merkez arazisindeki
deneme ve uygulama parselinden derilmistir.

2.2. Yontem
alinacagi

Deneme meyvelerinin
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agaclar onceden segilerek isaretlenmis ve
derimden 10 giin 6nce 500 ppm.lik Benomyl
ile ilaglanmigtir. Arallk aymmn son
haftasinda derilen meyveler dnce paketleme
evine getirilmiy ve burada son yillarda
geligtirilen 6zel deterjanhi su ile duglama
sisteminden gegirilerek 6n yikamaya tabi
tutulmuslardir. On yikamadan 24 saat sonra
meyveler iki gruba ayrilmig ve birinci grup
meyveler, turunggil isleme unitesinde
sirasiyla; ayiklama, yikama,
mumlama+fungusit (2000 ppm Imazalil)
uygulamasi ve kurutma islemine tabi
tutulmuglardir. Ikinci grup meyvelere ise
herhangi bir paketleme evi uygulamasi
yapiimamgtir. Daha sonra her iki grup

meyveler boylamadan gegirilerek bunlann

icerisinden ¢eside 6zgi orta irilikte, oziirsiiz
ve saglam olanlar denemelerde kullamilmak
iizere Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bah¢e Bitkileri Bolimii Derim  Sonrasi
Fizyolojisi Laboratuarma tagmmstir. Burada
meyveler tek tek numaralanarak tartilmes ve
mumlama uygulamas: yapilmig olanlar
dogrudan muhafazaya almirken, diger
meyveler ise tek tek difenilli kagitlara
sarilmiglardir. Tim deneme meyvelenn tek
stra halinde ambalaj kaplarna yerlestirilmis
ve bu amagla yaklagik 5 kg meyve alan
15x35x50 cm boyutlanndaki plastik kasalar
kullanilmugtir.

Ambalajlanan  meyveler  Akdeniz
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Bolimiine ait soguk hava depolarnda 5 ve
7°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde
muhafazaya almmuglardir. Muhafaza
periyodu  suresince  farkli  muhafaza
ortamlarindan belirli araliklarla 3 tekerrirli
olarak alman meyve Omeklerinde agirhk
kaybi, usare miktan, titre edilebilir asit, suda
¢oziinebilir toplam kuru madde (SCKM) ve
C vitaminmi (2,6 Diclorophenolindophenol
titrasyon  yontemine  gore) miktarlan
saptanmig ve ayrica ortaya ¢ikan fizyolojik
ve mantarsal nedenli bozulmus meyve
miktan belirlenmigtir. Kimyasal analizler 3
yinelemeli olarak vyapilmig ve 6-8 adet
meyve  kullamlmustir.  Bozulan  meyve
miktar1 ise o tekerrirde kullamlan tiim
meyveler (20-24 adet) tek tek incelenerek
saptanmigtir. Tum kalite analizleri ve
incelemeler Pekmezci (1981) tarafindan
uygulanan yontemlere gore yapilmugtir.
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Denemelerden elde edilen sonuglarin
tesadiif parsellerinde faktéryel deneme
desenine gore istatistiki analizleri yapilmig
ve 6nemli bulunan varyasyon kaynaklarina
ait ortalamalar LSD testi ile

karsilastinibmagtar.

3. Bulgular ve Tartisma

Degisik depo kosullannda muhafaza
edilen Washigton Navel portakallarindan
belirli araliklarla alinan meyve 6rneklerinde
saptanan ortalama agirlik kayiplan, usare,
asit, SCKM ve C vitamini miktarlan ile
fizyolojik ve mantarsal nedenli bozulmalarin
miktarlan Sekil 1, 2, 3, 4, 5, 6 ve 7'de
verilmisgtir.

Sekil 1’de gormildugii gibi her iki
deneme yiinda da muhafaza siiresi uzadikca
her iki depo sicaklizinda da uygulamalara
gore degismekle beraber meyvelerde
saptanan  agwhk  kayiplanmn  arttiga
goérilmustir. Muhafaza siresi ve depo
sicakhifina gore deneme meyvelerinde
saptanan agirlik kayiplan arasmdaki farklar
burada gosterilmemis olmakla beraber
istatistiksel olarak da o6nemli (p<0.05)
bulunmustur. Bu sonuglar aym konuda
yapimis  bagka aragtirmalarla  uyum
icindedir (Pekmezci 1981, Pekmezci 1984,
Dundar ve Pekmezci 1991). Ayrica degisik
uygulamalanin neden oldugu ortalama
agirhk kayiplan arasindaki farklar da 6nemli
olup, difenilli kagitlara sanimg
meyvelerdeki agirhk kayiplanmm mumlama

Agrlk Eaybt (%)
I

N

uygulamas:i yapilmig olanlardan daha az
oldugu saptanmstir. Yaklasik 5 ay siiren
muhafaza periyodu sonunda, en az agirhk
kayb 5°C sicakhk ve difenil uygulanan
meyvelerde 1. ve 2. deneme yillannda
sirasityla ortalama 5.26 ve 5.06 olarak
bulunurken, en fazla agirhk kaybi ise 7°C
sicakhk ve mumlama uygulanan meyvelerde
yine sirastyla ortalama 6.07 ve 5.77 olarak
saptanmugtir.

Deneme sonuglan denm ‘zamammnda
ik yil ortalama %637.43, ikinci yil ortalama
%39.14 olarak saptanan usare miktarlarimn
muhafaza periyodunun ilk aylarinda
yikselmesine kargin daha sonraki aylarda
azaldigim gostermistir. Nitekim ilk yil 80
giinlik muhafaza stiresi sonunda saptanan
usare miktar1 5°C°de difenil ve mumlama
uygulamalaninda swrasiyla  %41.22  ve
%40.72 olurken, 7°C’de yine sirasiyla
%40.87 ve %40.97 olarak belirlenmigtir. II.
deneme yihinda aym sire sonunda 5°C’de
%41.88 ve %41.66 olarak bulunan ortalama
usare miktart 7°C’de %42.68 ve %042.59
seviyelerine kadar yikselmigtir. 145 ginlik
muhafaza stiresi sonrasinda ise usare miktar
yillar itibariyle sirasiyla ortalama 5°C’de
difenilde %036.12 mumlamada %36.91,
7°C’de ise uygulamalara goére sirasiyla
%35.05 ve %35.35 seviyelerine digmiuistiir.
I. deneme yihnda da benzer sonuglar
alinmugtir ($ekil 2). Usare miktan yoniinden
depo sicakliklan ve uygulamalar arasindaki
farkhlik her iki yilda da istatistiksel olarak
dnemli bulunmamusgtir.

Difenil Mum, Difenil ‘Mum

Difenl‘ ~ Mum. Dfenii Mum

Muhafaza Suresi(on

(] o B Eds0

% 110 145

Sekil 1. Degisik Depo Sicakhgi, Muhafaza Stiresi ve Uygulamalann W. Navel Portakallarmda
Ortalama Agirhik Kayiplan (%) Uzerine Etkisi.

33



Antalya Kogullarinda Yetistirilen ‘Washington Navel' Portakal Cesidinin Sogukta Muhafazas: Uzerine Aragtirmalar

fLA]

110 vsl 145

50
a0 @R
=00 . =
g il N
= ) A A =N
g 7 7 |71 | B2
A A4 | B
i A A 2299
EZn 304! 79
& 20 | 20| B
5 2 | A | BA
3 L
5°C 74 7 A
=04 205 Evg)
E7n i | =
UA.J L | B4 | A
Difenil Mum.  Difenil Mum.
Muhafaza Sures(gm
[]o B 4« E=s0

%

PPd

Sekil 2. Degisik Depo Sicakligi, Muhafaza Stiresi ve Uygulamalarnin W. Navel Portakallannda
Ortalama Usare Miktarlari (%) Uzerine Etkisi.

Arastirma sonuglan, 145 glnlik
muhafaza periyodu boyunca yapilan
incelemelerde her iki deneme yihnda da
muhafaza sicakhifi ve muhafaza sturesine
bagli olarak meyvelerin titre edilebilir asit
miktarlarinda azalma oldugunu goéstermistir
(Sekil 3). 1. deneme yilinda derim
zamaninda 0.98 olan asit miktan muhafaza
periyodu sonunda ortalama 0.60 diizeyine
inmigtir. Denemenin II. yilinda da benzer
sonuglar ahnmugtir. Muhafaza siresinin
meyvelerin asit miktann tzerine etkisi

(g sitrik asit/100ml usare)

Titre Edilebilir Asit Miktan

istatistiksel olarak da onemli (p<0.05)
bulunmugtur. Deneme sonuglan, depo
sicakliklan  artitkga  meyvelerin  asit
miktanndaki azalmann artigim
gOstermistir. Sicakhik derecelerinin
meyvelerin  asit miktan tzerine etKisi
denemenin II. yilinda onemli (p<0.05)
bulunmustur. Benzer sonuglar Pekmezci
(1984)1in bulgulanyla da uyumludur. Derim

sonrasi1 uygulamalanin portakallanin  asit
miktann  tlzerine etkisi ise  OGnemli
bulunmamusgtir.

R&?&RR&&N\\\

I

; 'ik\\\\\\\\\\\a‘\\\\\\\\\\

&
g

Muhafaza Stresi1 (g

B 40

(1o

E2s0

vee

t&’.

% 145

110

Sekil 3. Degisik Depo Sicakligi, Muhafaza Stiresi ve Uygulamalann W. Navel Portakallarinda
Ortalama Titre Edilebilir Asit Miktan (g sitrik asit /100 ml usare) Uzerine Etkisi.
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Denemeler sirasinda meyvelerin kuru
madde miktart her iki deneme yihnda da
muhafaza siresi uzadikca azda olsa
dusmiistir ($ekil 4). Bu sekildeki degerlere
gore farkh muhafaza donemlerinde saptanan
bu diigtslerin ozellikle baslangi¢ degerlerine
gore onemli (p<0.05) oldugu bulunmustur.
Kuru  madde miktan  bakimindan
uygulamalar arasindaki farkhliklann
istatistiksel olarak énemli (p<0.05) oldugu
saptanmigtir. Muhafaza sicakhiklan ise
denemenin . . ikinci yilinda istatistiksel
bakimdan énemli (p<0.05) bulunmustur.

Iki farkh sicakhkta ve = farkl
uygulamalardan sonra muhafazaya alinan
Washington Navel portakallarinda muhafaza
sirasinda C vitamini miktarinda meydana
gelen degismeler Sekil 5°de verilmistir. Bu
degerlere gore 1. ve II. deneme yillarinda
derim zamaninda ortalama 50.84 ve 52.48
mg C vitamini saptanmigtir. Meyvelerin C
vitamini icerikleri muhafaza siiresi uzadik¢a
her iki deneme yihnda da uygulamalara
bagh olmakla beraber digmuistir. Nitekim
145 ginlik muhafaza periyodu sonunda
5°C’de difenil ve mumlama
uygulamalarinda 40.36 ve 40.35, 7°C’de ise
swrastyla 39.92 ve 39.75 mg C vitamini
saptanmgtir. II. deneme yilinda ise 5°C’de
difenil ve mumlama uygulamalarinda 39.79
ve 40.14 mg, 7°C’de ise yine sirasiyla 37.59
ve 37.63 mg vitamin C icerigi belirlenmistir.

124

1. Yil

—
—t

SCKM Miktart (%)
S

9 XX .':':-‘

Bu sonuglar depo sicakliklan yiikseldikge ve
muhafaza siresi uzadik¢a portakalin C
vitamini degerlerinin azaldigim
gostermektedir. Yapilan istatistiki analizler
her iki deneme yiinda da muhafaza siresi
ve sicakbiklarin etkisinin dnemli (p<0.05)
oldugunu ortaya koymustur. Cukurova
kosullaninda viretilen Washington Navel,
Valencia ve Kozan Yerli portakallan ile
yapilan muhafaza ¢aligmalarinda da benzer
sonuglar alinmstir (Pekmezci 1984; Diindar
ve  Pekmezci  1991).  Uygulamalarm
meyvelerin C vitamini miktan izerine etkisi
ise dnemli bulunmamugtir.

Deneme bulgulari Washington Navel
portakallarimin depoda ¢tiriimelerine neden
olan mantarsal bozulmalara, g¢ogunlukia
yesil kuf, mavi kif ve sap dibi
¢trtikliklerinin, fizyolojik bozulmalara ise
kabuk kararmasi ve pittinglerin neden
oldugunu gostermistir. Bu bulgular literatir
verileriyle de uyuom igindedir (Ryall ve
Pentzer 1974; Pekmezci 1981; Pekmezci
1984, Dundar ve Pekmezci 1991).

Aragirma sonunda ortaya ¢ikan
fizyolojik ve mantarsal nedenli bozulmalann
tamami ayn ayn degerlendirilerek Sekil 6 ve
7°de verilmigtir. Bu gekillerdeki degerlere
gore, muhafaza siiresi uzadik¢a ortalama
bozulmus meyve miktani, depo kKosullan ve
uygulamalara goére defismekle beraber
artmigtir. Her iki deneme yilinda da 110 gin

2. Yil
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Muhafaza Suoresi(gmn
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Sekil 4. Degisik Depo Sicakligi, Muhafaza Stiresi ve Uygulamalann W. Navel Portakallarinda

Ortalama SCKM (%) Uzerine Etkisi.
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Sekil 5. Degisik Depo Sicakh§, Muhafaza Siresi ve Uygulamalanin W. Navel Portakallaninda
Ortalama C Vitamini (mg askorbik asit/100ml usare) Uzerine Etkisi. '
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Sekil 6. Degisik Depo Slcaldlgt,vMuhafaza Stresi ve Uygulamalarin W. Navel Portakallarinda
Ortalama Fizyolojik Nedenli Bozulmus Meyve Miktan (%) Uzerine Etkisi .

muhafaza edilen meyvelerde her iki depo
sicaklifinda  herhangi  bir - bozulma
saptanmamugtir. 145 giin sonunda ise 1. yil
5°C’de - difenil uygulamasinda ' %3.49,
mumlamada 962.75, 7°C’de difenilde %4.63,
mumlamada %7.52 fizyolojik nedenle bozuk
meyve tespit edilmigtir. II. deneme yilinda
yine aym stire sonunda 5°C’de difenil ve
mumlama uygulamalaninda %4.12 ve %7.32
olarak saptanan fizyolojik nedenli bozulmusg
meyve miktan 7°C’de uygulamalara gore
sirasiyla %68.44 ve 9.56 olarak saptanmigtir.
Fizyolojik nedenli bozuk meyve miktan

36

tizerine depo sicakhigs ve muhafaza stiresinin

etkisi istatistiksel olarak Onemli (p<0.0S)
bulunurken uygulamalarin etkisi Snemsiz
gikmsgtar. |

Mantarsal nedenh bozu]malar lizerine
muhafaza siiresinin etkisi 6énemh (p<0.05)
bulunurken, depo sicakhklan ve
uygulamalann etkisinin Snemli olmadig
saptanmugtir. Ancak 7°C’de saptanan ¢urik
meyve miktari, 5°C’ye goére daha fazla
olmugtur. Nitekim 5°C’de I. deneme yilinda
145 gun sonunda difenil uygulamasinda
%3.22, mumlamada %65.29 olarak saptanan
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Sekil 7. Degisik Depo Sicakligi, Muhafaza Stiresi ve Uygulamalarin W. Navel Portakallarinda
Ortalama Mantarsal Nedenli Bozulmus Meyve Miktar1 (%) Uzerine Etkisi.

mantarsal nedenli bozuk meyve miktan
7°C’de sirastyla %A4.56 ve %8.96 olarak
saptanmigtir. II. deneme yilinda ise 5°C’de
aym siure sonunda ortalama difenil
uygulamasinda %3.25 mumlamada %6.29
olan bozuk meyve miktann 7°C’de sirasiyla
%4 .15 ve 7.79 olarak belirlenmistir.

4. Sonug

Bu c¢alisma sonunda yapilan tiim
inceleme ve analizler igiginda, Antalya
kosullarinda tretilen Washington Navel
portakallari i¢in en uygun muhafaza
kosullarmin  5°C sicaklk ve %85-90
oransal nem oldugu ve meyvelerin
difenilli kagitlara sanilmasimn muhafaza
sonuglanimi  olumlu  yénde etkiledigi
saptanmigtir. Bu kosullarda bu portakal
¢esidi derimden sonra kalitesinden fazla
bir gey kaybetmeden yaklagtk 5 ay
sureyle basanli  bigimde muhafaza
edilebilmigtir.
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