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Oz

Bu ¢aligmada Canakkale Lapseki bolgesinden hasat edilerek 0-1°C sicaklik ile %90-95 oransal nem
kosullarinda 150 giin siireyle depolanmis ‘Pink Lady’ elma cesidine ait meyvelerde taze dogranma islemi
sonrasinda bazi uygulamalarin tiiketici kosullarinda kalite dzelliklerine etkileri incelenmistir. Bu kapsamda; taze
dogranmis meyvelerde %2 ve %4 dozlarinda Sitrik asit, Potasyum sorbat, Askorbat ve Kalsiyum kloriir etken
maddeli ‘Natureseal’ uygulamasi gergeklestirilmistir. S6z konusu uygulamalara tabi tutulan meyveler 4°C ile
6°C aras1 sicaklikta tiiketime hazir kosullarda 7 ve 14 giin siireyle muhafaza edilmislerdir. Her muhafaza donemi
sonrasinda meyvelerde; meyve eti sertligi, meyve et rengi, suda ¢oziiniir kuru madde orani, meyve suyu pH
degeri, Malik asit miktari, toplam fenolik bilesik miktari, meyve tadi ve kararma indeksi gibi baz1 kalite
Ozellikleri incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore; %4 dozunda Natureseal uygulamasi tiim kalite kosullarinda
14 giine kadar etkili olmustur. Diger taraftan %2 uygulama dozu ancak 7 gilinliik muhafaza siiresine kadar etkili
olabilmistir.
Anahtar kelimeler: ‘Pink Lady’, Taze dogranmis Natureseal, Kalite

Abstract
Effects of Some Applications on Quality in Consumer Conditions on Fresh Chopped
Pink Lady Apple Fruit After Cold Storage

In this study it has been examined effects of some applications on quality features in consumer
conditions after fresh chopped process in fruits beloging to kind of ‘Pink Lady’ apple which are stored with the
150 day period on condition of 0-1°C temperature and 90-95% relative humidity by being harvested from
Lapseki region of Canakkale. In this context, the application of ‘Natureseal’ that has Citric asid, Potassium
sorbate, Ascorbate and Calcium chloride active ingredient has been realized on the fresh chopped fruits as 2%
dose and 4%. The fruits subjected to applications in point have been preserved between 4°C and 6°C temperature
in the condition of being ready for consuming the 7 and 14 day period. After every preserving term, some quality
features in fruits such as fruit pulp stiffness, fruit pulp colour, brix rate, pH value of fruit juice, quantity of
available acid, total quantity of phenolic compound, fruit taste and tarnishing rate have been examined.
According to the results obtained, the 4% dose Natureseal application has become effective for all quality
conditions until 14 days. On the other hand, the 2% application dose only could have become effective until the
7 day preserving period.
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Giris

Diinya iizerinde elma {iiretiminin en fazla yapildig: iilkeler basta Cin olmak iizere sirasiyla
Amerika, Polonya, Hindistan, Tiirkiye, italya, Sili, Rusya, Iran ve Fransa’dir. En ¢ok iiretim yapilan
Cin’de bu rakam 40,924,707 ton olurken, Amerika’da 5,185,078 ton, Polonya’da 3,195,299 ton ve
Hindistan’da 2,497,680 tondur. Tiirkiye’de 2014 yili verilerine gore 2,480,444 ton elma {iiretimi
gerceklesmistir (Anonim, 2014). Tiirkiye elma iiretiminde Isparta, Karaman, Nigde, Denizli, Konya,
Canakkale, Antalya ve Bursa en dnemli iller arasinda bulunmaktadir (Meb, 2014a).

Corrigan ve ark., (1997) “Pink Lady” diger adiyla “Cripps Pink” elma ¢esidi 1960’11 yillarin
sonunda “Golden Delicious” ve “Lady Williams” c¢esitlerinin melezlenmesi sonucu Avustralya’da
gelistirilmeye baslanmis bir elma ¢esididir. Dig goriiniisleri 6zellikleri, iistiin tat 6zellikleri, ge¢ hasat
edilmesi ve diger ge¢ hasat edilen ¢esitlere gore depolama performansimin yiiksek olusu nedeniyle
giiniimiizde oldukga énemli bir pazara sahiptir. Ulkemizde ise son 5 yildan bu yana dikimi yapilmakta,
Ozellikle Karaman, Antalya-Korkuteli, Canakkale ve Trakya bolgelerinde {iretimi hizla
yayginlagmaktadir (Sakaldas ve Kaynas, 2011).

Depolamanin amact; iiriin sicakligini diigtirerek solunumu en alt dereceye indirmek ve tiriiniin
bozulmasini engelleyerek uzun siire saklayabilmektir. Bu amaca ulasabilmek i¢in elmalarin sicaklik ve



nem istekleri karsilanmalidir. Birgok elma ¢esidi 0°C’ de ve %85-90 nispi nemde uzun siire
saklanabilir. Elmalar -2°C” de donar (Meb, 2014b).

Glintimiizde tiiketici aligkanliklarin degisimi ve hizli yasam kosullari, kolay tiiketilebilir,
kaliteli, taze, diisiik kalorili ve besinsel degeri yiliksek gidalara olan talebi arttrmistir. Minimum
islenmis meyve ve sebze sektorii, bu talebe cevap verebilmek adina ortaya ¢ikmistir. Minimum
islenmis meyve ve sebzeler, orijinal hallerinden (ayiklama, yikama, dograma, dilimleme gibi
uygulanan islemler ile) fiziksel olarak degisiklik gosteren ancak taze halde ve “proses edilmemis”
ozellikte kalabilen meyve ve sebzeler olarak adlandirilmaktadir. Bu baglamda, “taze dogranmus (fresh-
cut)” ya da “ tilketime hazir (ready-to-eat)” meyveler, tiiketiciye tiikketim 6ncesi hazirlik gerektirmeden
direkt ve hizli tiiketim imkani veren meyveler olarak sunulmaktadir (Olivas ve Barbosa-Canovas,
2005). Tiiketime hazir ya da dogranmis meyve ve sebze iiretimi, [IFPA (The International Fresh-Cut
Produce Association) ““ herhangi meyve ve sebze ya da karisiminin, orijinal formunun degistirilmesi
ancak taze formda kalmas1” olarak agiklanmaktadir (Alexandria, 1999).

Tiiketime hazir meyvelerin iiretimi meyve kesildiginde hiicrelerin zedelenmesi ve meyvenin
dogal koruyucu zarlarinin uzaklastirilmasi nedeniyle hizla bozulma gerceklestigi i¢in zorlu bir
prosestir. Meyveler kesildiginde, dograndiginda ya da yaralandiginda, doku pargalanir ve hiicrelerin
solunum hizi artar. Bu durum, meyve igerigindeki seker, yag, organik asit gibi bilesenlerin hizlica
par¢alanmasina neden olarak etilen olusumunu arttirir, olgunlagsma hizlanir ve sonrasinda bozulma
gergeklesir (Olivas ve Barbosa-Canovas, 2005; Rico ve ark., 2007; Rosen ve Kader, 1989). Ayrica,
tilketime hazir meyvelerin raf omri, fiziksel hasar sonucu tekstiirel 6zelliklerin degismesi, enzimatik
esmerlesme, su kaybi, mikrobiyal bozulma ve istenmeyen tat ve koku maddelerinin olusmasi
dolayisiyla simirlanmaktadir (Olivas ve Barbosa-Canovas, 2005; Rojas-Grau ve ark., 2008; Perera ve
ark., 2010).

Bu ¢aligmayla; iilkemizde ve diinyada 6zellikle son yillarda popiilaritesi ve liretim miktari
artan ustiin tat ve aroma 6zelliklerine sahip Pink Lady elma ¢esidinin farkli tiiketim alternatiflerinin
kalite kayiplarimi en aza indirerek raf Omrii siirecini uzatmaya yonelik bazi uygulamalarin
kullanilabilirligi aragtirtlmisgtir.

Materyal ve Yontem

Calisma 2015-2016 yillarinda yapilmis olup bitki materyali olarak Canakkale Lapseki yolu
tizerinde bulunan 3B Tarim Soguk Hava deposundan temin edilen “Pink Lady” elma ¢esidine ait
meyveler kullanilmistir. Meyvelerde; meyve eti sertligi, nisasta dagilimi ve suda ¢6ziiniir kuru madde
oran1 gibi hasat kriterleri goéz Oniinde bulundurularak Marmara bolgesi i¢in optimum olarak
degerlendirilen donemde hasat iglemi gergeklestirilmistir. Meyveler depolamaya alimmadan Once
mekanik hasarli veya fungal etmenli meyveler elimine edilmislerdir.

Hasat Sonrasi ve Dilimleme Sonrasi Uygulamalar

Hasat edilen meyveler depolama 6ncesi herhangi bir uygulamaya tabi tutulmamustir. Pink
Lady meyveleri ise 150 giin siireyle 0°C ile 1°C arasindaki depolama sicakligi ile %90-%95 oransal
nem kosullarinda depolanmislardir.

90 ve 150 giin depolanmis meyveler, soguk depolamadan c¢ikarildiktan sonra meyvelerin
tamamu Oncelikle Agricoat firmasi tarafindan iiretilen ve temin edilen %1 dozunda organik asit bazl
aktif klor bulunan suya 2 dakika stireyle daldirilmistir. Bu islemin ardindan etil alkol ile dezenfekte
edilen celik bicak materyali ile dogranan sonrasinda ise meyvelerin bir kisminda %2 diger kisminda
%4 uygulama dozunda Agricoat firmasi tarafindan iiretilen Natureseal ( Sitrik asit, Potasyum sorbat,
Askorbat ve Kalsiyum kloriir etken maddeli ) uygulamasi yine 2 dakika siireyle daldirma seklinde
gerceklestirilmistir. Uygulama sonrasinda meyveler fan yardimyla 3 dakika kadar kurutularak 20 pm
stre¢ film ile kaplanmus polistren tabaklarda 4-6°C buzdolab: kosullarinda sirastyla 7 ve 14 giin siireyle
muhafaza edilmistir. Hasat sonras1 ve depolama dncesinde veya depolama sonrasinda herhangi bir
uygulama yapilmayan meyveler kontrol olarak adlandirilmistir.

Incelenen Kalite Ozellikleri

Meyve Eti Sertligi

Her 6l¢iim doneminde tiim uygulamalar i¢in tekerriir bazinda, dilimli meyvelerde, Effegi tipi
el penetrometresiyle N (Newton) cinsinden degerlendirilmistir. Olgiimler meyve dilimlerinin orta
boliimiinden kabugu ayrilmis yiizeyde 11 mm ug¢ yardimiyla gergeklestirilmistir.



Meyve Et Rengi

Her 6l¢tim doneminde tiim uygulamalar i¢in tekerriir bazinda, dilimli meyvelerde, Minolta CR
400 kolorimetre renk dlgiim cihaziyla &lgiimii yapilmstir. Olgiim degerleri L*, a* ve b* degerleri
tizerinden gergeklestirilerek Hue a¢1 degeri olarak ifade edilmistir.

Suda Coziiniir Kuru Madde Orani (Sckm)

Atago PAL 1 model dijital el refraktometresi kullanilarak her depolama ve raf omri
stiresinden sonra % deger olarak dogrudan okuma yapilarak saptanmustir.

Titre Edilebilir Toplam Asitlik Miktari (Teta)

Meyvelerden elde edilen meyve suyu 6rneklerinde TETA degeriyle meyve suyunun bir bazla
nédtralizasyonu esasina gore * Inolab pH 720 * pH metre yardimiyla elektrometrik olarak saptanmustir.
Bu amagla 10 ml meyve suyu 40 ml saf su ile seyreltilerek ve pH: 8,1 oluncaya kadar 0,1 N NAOH ile
noétralize edilerek titre edilebilir toplam asitlik miktari, malik asit (g/100) cinsinden belirlenmistir
(Anonymous, 1968).

Meyve Suyu pH Degeri

Meyvelerden elde edilecek meyve suyu érneklerinden ¢ Inolab pH 720 * pH metre yardimiyla
Olciim yapilarak direkt olarak okunan deger dikkate alinmustir.

Toplam Fenolik Bilesik Miktart

Hasattan sonra ve tiim uygulamalara ait her depolama ve raf 6mrii sonunda her 6rnek igin
meyve piiresinde Folin-Cicocalteu yontemine gore 765 nm absorbans degerinde Shimadzu UV-VIS
yardimiyla (mg/100g) Gallik asit (GEA) cinsinden hesaplanmistir ( Zheng ve Wang, 2001 ).

Meyve Tat Degerleri

5 kisiden olusan tadim ekibi tarafindan yapilan puanlama baz alinarak uygulama bazinda 1-5
araliginda puanlama verilerek degerlendirilme yapilmustir. ( 1: ¢ok koti, 2: koti, 3: yenilebilir, 4: iyi,
5: ¢ok iyi ).

Kararma Endeksi

Her bir tekerriirde kararan meyve dilimlerinin, tekerriirde bulunan meyve dilimlerine orani
olarak bulunmustur.

Caligma tesadiif bloklart deneme desenine gore 4 tekerriirlii olarak yiriitilmistiir. Calismada
elde edilen veriler, varyans analizine tabi tutularak LSD ¢oklu karsilastirma testine tabi tutularak P:
0.05 diizeyinde degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Meyve Eti Sertligi

Elma i¢in 90 ve 150 giin soguk hava depolamasi sonrasi, dilimleme prosesinden sonra raf
omri kapsaminda en 6nemli kalite 6zelliklerinden olan meyve eti sertligi kapsaminda; muhafaza
stiresi onemli diizeyde etkili (p<0,05) bir faktdr olarak saptanmistir. Raf dmrii siiresi uzadik¢a doku
sertliginde azalmalar meydana gelmistir. Meyve eti sertliginin raf dmri siiresince en yiiksek diizeyde
korundugu meyveler: 90 giin soguk hava depolamasi sonrasinda dilimleme igslemine tabi tutularak %4
NS uygulamasinin gergeklestirildigi meyveler; 150 giin soguk hava depolamasi sonrasinda dilimleme
islemine tabi tutularak %2 ve %4 NS uygulamalarinin gergeklestirildigi meyveler olmuslardir (Cizelge
1 ve Cizelge 2). Ponting ve ark., (1972) tarafindan doku sertligi agisindan farkli dozlarda Kalsiyum
Kloriir uygulamalarindan elde edilen sonuglarin benzer sekilde 6nemli seviyede etkili oldugu tespit
edilmistir.

Cizelge 1. 90 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma
meyvelerinde muhafaza siiresince meyve eti sertliginde (N) meydana gelen degisimler.

Uygulama Baslangic 90 + 7 giin (TD) | 90 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 4,03 a 3,25¢ 2,69d 3,32B
Natureseal (%62) 4,03a 3,30 bc 2,73 d 3,35 B
Natureseal (%4) 4,03 a 3,50 b 3,13 ¢ 3,55 A
Ortalama 4,03 A 3,35B 2,85C

LSD (0,05) 0,1324 0,1324
LSD (uygxsiire) 0,2224

Farkl1 harfler farkl: istatistiksel gruplari ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis




Cizelge 2. 150 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma
meyvelerinde muhafaza siiresince meyve eti sertliginde (N) meydana gelen degigimler.

Uygulama Baslangic 150 + 7 giin (TD) | 150 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 2,48 a 2,35a 2,05b 2,29B
Natureseal (%2) 2,48 a 2,41 a 2,39 a 2,42 A
Natureseal (%04) 2,48 a 2,42 a 2,40 a 2,43 A
Ortalama 2,48 A 2,39A 2,28 B

LSD (0,05) 0,1002 0,1002

LSD (uygxsiire) 0,1652

Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplar1 ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis

Meyve Et Rengi

Taze dilimlenmis triinlerde Onemli bir pazarlama kriteri olarak kabul edilen meyve eti
kararmasiyla yakindan iligkili olan bu parametre kapsaminda; yine raf omrii siiresi 6nemli diizeyde
etkili bir faktor olarak géze carpmaktadir (p<0,05). Raf 6mrii siiresi uzadik¢a meyve etinde koyulasma
s0z konusu olmustur. Diger taraftan uygulamalar arasinda onemli diizeyde farklilik oldugu
saptanmistir. Bu kapsamda; 90 giin soguk hava depolamasi sonrasinda en etkili uygulama, taze
dilimleme islemi sonrasi %4 NS uygulamasi olmustur ve bunu %2 NS uygulamas: takip etmistir
(Cizelge 3). 150 giin soguk hava depolamasi sonrasinda taze dilimleme islemi sonrasi %2 ve %4 NS
uygulamalari, meyve et rengi korunumunda etkili olmustur (Cizelge 4). Elde edilen sonuglar; Baldwin
ve ark. (1996) silindir dilimlenmis elmada askorbat ve potasyum askorbat ile elde ettigi sonuglarla
benzerlik gostermektedir.

Cizelge 3. 90 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma
meyvelerinde muhafaza siiresince meyve et renginde (Hue) meydana gelen degisimler.

Uygulama Baslangi¢ 90 + 7 giin (TD) | 90 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 105,51 a 99,26 d 93,27 f 99,35 C
Natureseal (%2) 105,51 a 100,89 ¢ 96,37 e 100,93 B
Natureseal (%4) 105,51 a 103,85 b 99,83 cd 103,07 A
Ortalama 105,51 A 101,34 B 96,49 C

LSD (0,05) 0,8982 0,8982
LSD (uygxsiire) 1,192

Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplari ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis

Cizelge 4. 150 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink” Lady elma
meyvelerinde muhafaza siiresince meyve et renginde (Hue) meydana gelen degisimler.

Uygulama Baslangic 150 + 7 giin (TD) | 150 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 104,49 a 95,97 c 94,30 d 98,25 B
Natureseal (%2) 104,49 a 103,40 a 100,81 b 102,90 A
Natureseal (%04) 104,49 a 103,76 a 101,56 b 103,27 A
Ortalama 104,49 A 101,04 B 98,89 C

LSD (0,05) 1,1827 1,1827
LSD (uygxsiire) 1,4477

Farkli harfler farkli istatistiksel gruplari ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis

Suda Coziiniir Kuru Madde Orani (SCKM)

Olgunlagsmanin ilerlemesinin 6nemli bir gdstergesi olan bu parametre kapsaminda; raf omrii
onemli seviyede etkili bir faktor olurken; SCKM degerleri ortalamalar1 raf émrii siiresince Once artis
gostermis sonrasinda ise irilinlerin bozulmasi ve sekerlerin alkole par¢alanmasi nedeniyle artista
azalisa gecmistir. Baslangica gore en fazla artis her iki soguk hava depolamasi sonrasinda taze
dilimleme prosesinden sonra hi¢bir muamele yapilmayan kontrol meyvelerinde bulunurken diger
uygulamalar bunu izlemistir. SCKM degerlerindeki degisim yoniinden en etkili uygulamalarmn her iki
soguk hava depolamasi sonrasinda taze dilimleme prosesinden sonra %2 ve %4 NS uygulamalari
oldugu goriiliir (Cizelge 5 ve Cizelge 6). Kasim ve Kasim (2016) tarafindan farkli dozlarda sitrik asit




uygulamalarindan bazilarinin taze kesilmis baklada SCKM miktarinin korunmasimi sagladigi tespit

edilmistir.

Cizelge 5. 90 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma
meyvelerinde muhafaza siiresince suda ¢6ziiniir kuru madde oraninda (%) meydana gelen degisimler.

Uygulama Baslangi¢ 90 + 7 giin (TD) | 90 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 1251¢c 13,53 ab 14,33 a 13,46 A
Natureseal (%2) 1251 c 13,05 bc 13,15 bc 12,90 AB
Natureseal (%4) 1251 c 12,73 bc 13,19 bc 12,81 B
Ortalama 12,51 B 13,10 AB 13,56 A

LSD (0,05) 0,6282 0,6282
LSD (uygxsiire) 0,9519

Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplar1 ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis

Cizelge 6. 150 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma
meyvelerinde muhafaza siiresince suda ¢6ziiniir kuru madde oraninda (%) meydana gelen degisimler.

Uygulama Baslangic 150 + 7 giin (TD) | 150 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 12,44 e 14,25 ab 15,01 a 13,90 A
Natureseal (%62) 12,44 ¢ 13,42 cd 13,98 bc 13,28 B
Natureseal (%4) 12,44 ¢ 12,93 de 13,52 bed 12,96 B
Ortalama 12,44 C 13,53 B 14,17 A

LSD (0,05) 0,4594 0,4594
LSD (uygxsiire) 0,7732

Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplar1 ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis

Titre Edilebilir Toplam Asitlik Miktar1 (TETA)

Titre edilebilir toplam asitlik miktar1 90 giin soguk hava depolamasi sonrasinda taze dilimleme
islemini takiben tiim uygulamalarda depolama siiresince azalma; 150 giin soguk hava depolamasi
sonrasinda taze dilimleme islemini takiben tiim uygulamalarda ise depolama siiresince artis
gozlenmigstir. Uygulama ortalamalar1 kapsaminda en etkili uygulamalarin 90 giin soguk hava
depolamasi sonrasinda dilimleme islemini takiben %2 ve %4 NS uygulamalari, 150 giin soguk hava
depolamasi sonrasinda dilimleme iglemini takiben %2 NS ve kontrol meyvelerinde oldugu goriiliir
(Cizelge 7 ve Cizelge 8). Portela ve Cantwell (1998) kontrolii atmosfer depolamasiyla taze
dilimlenmis kiglik kavunlarda (4 farkli ¢esit) meyve eti sertligi, suda ¢6ziiniir kuru madde orani ve titre
edilebilir toplam asitlik parametrelerini énemli diizeyde korumustur. Ozkaya ve Diindar (2008) MAP
uygulamasi ile TETA degerinde azalisin azaldigini belirtmektedir.

Cizelge 7. 90 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma
meyvelerinde muhafaza siiresince titre edilebilir toplam asitlik miktarinda (g/100g) meydana gelen degisimler.

Uygulama Baslangic 90 + 7 giin (TD) | 90 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 0,742 a 0,59 e 0,521 f 0,619B
Natureseal (%2) 0,742 a 0,666 c 0,615 de 0,674 A
Natureseal (%64) 0,742 a 0,710 b 0,636 d 0,696 A
Ortalama 0,742 A 0,657 B 0,591 C

LSD (0,05) 0,028 0,028
LSD (uygxsiire) 0,0232

Farkli harfler farkli istatistiksel gruplari ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis




Cizelge 8. 150 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma

meyvelerinde muhafaza siiresince titre edilebilir toplam asitlik miktarinda (g/100g) meydana gelen degisimler.

Uygulama Baslangic 150 + 7 giin (TD) | 150 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 0,473 f 0,549 ¢ 0,586 a 0,536 A
Natureseal (%2) 0,473 f 0,541d 0,575 b 0,530 A
Natureseal (%04) 0,473 f 0,507 e 0,574 b 0,518 B
Ortalama 0,473 C 0,532 B 0,578 A

LSD (0,05) 0,0089 0,0089
LSD (uygxsiire) 0,0049

Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplar1 ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis

Toplam Fenolik Bilesik Miktar:

Taze dilimlenmis triinlerde kararmayla iligkili olan ve olgunlagmasinin ilerlemesinin de
onemli bir ibaresi bu parametrede, diger parametrelere benzer sekilde raf dmrii siiresi uzadik¢a 6nemli
diizeyde (p<0,05) degisim séz konusu olmustur. Toplam fenolik bilesik miktarlarinin raf omrii
stirelerine gore en disiik degerler aldig1 uygulamalar, her iki soguk hava depolamasi sonrasinda taze
dilimleme prosesinden sonra %2 ve %4 NS uygulamalar1 olmustur. Meyve et rengiyle iliskili olarak
kararma egiliminin dolayisiyla toplam fenolik bilesik miktarinin en yiliksek oldugu meyveler, her iki
soguk hava depolamasi sonrasinda taze dilimleme prosesinden sonra hi¢cbir muamele yapilmayan
kontrol meyveleri olmustur (Cizelge 11 ve Cizelge 12). Sapers ve Zoilkowski (1987) kimyasal
uygulamalar kapsaminda; “Winesap” ve “Red Delicious” elma g¢esitlerinde %1 sitrik asit
uygulamasinin proses sonrasi 24 saat i¢cin meyve eti kararmasini biiyiik 6l¢iide azalttigi saptanmistir.
Benzer sekilde; “Fuji” elma ¢esidinde %2 askorbat uygulamalarinin 15 giinliik muhafaza siiresince et
kahverengilesmesini dnledigi tespit edilmistir (Gil ve ark., 1998).

Cizelge 9. 90 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma
meyvelerinde muhafaza siiresince toplam fenolik bilesik miktarinda (GAE mg/100g) saptanan farkliliklar.

Uygulama Baslangic 90 + 7 giin (TD) | 90 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 1275,88 d 1365,51 b 1447,68 a 1363,02 A
Natureseal (%2) 1275,88 d 1327,04 bc 1345,60 bc 1316,17 B
Natureseal (%4) 1275,88 d 1309,25 cd 1322,40 bc 1302,51 B
Ortalama 1275,88 C 1333,94 B 1371,89 A

LSD (0,05) 33,592 33,592
LSD (uygxsiire) 45,186

Farklr harfler farkl: istatistiksel gruplari ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis

Cizelge 10. 150 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma

meyvelerinde muhafaza siiresince toplam fenolik bilegik miktarinda (GAE mg/100g) saptanan farkliliklar.

Uygulama Baslangi¢ 150 + 7 giin (TD) | 150 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 1314,47 g 1387,94 b 1506,26 a 1402,89 A
Natureseal (%2) 1314,47 g 1338,25 e 1380,59 ¢ 1344,44 B
Natureseal (%4) 1314,47 ¢ 132395 f 1363,39d 1333,94 B
Ortalama 1314,47C 1350,05 B 1416,75 A

LSD (0,05) 28,396 28,396
LSD (uygxsiire) 47,174

Farkl1 harfler farkl: istatistiksel gruplari ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis

Meyve Tat Degerleri

Taze dilimlenmis friinler agisindan tiiketici bazinda olduk¢a ©nemli olan bu parametre
kapsaminda; 90 ve 150 giin soguk hava depolamasi sonrasinda taze dilimleme prosesinden sonra tiim
uygulamalar da raf omrii siiresi uzadik¢a olgunlagsmaya bagli olarak meyve tat degerleri azalig
gostermistir. Meyve tat degerlerinin en yiiksek bulundugu uygulamalar; her iki soguk hava depolamasi
sonrasinda dilimleme prosesinden sonra %2 ve %4 NS uygulamalar1 olmustur. Meyve tat degerlerinin
en disiik bulundugu uygulamalar ise her iki soguk hava depolamasi sonrasinda dilimleme prosesinden
sonra hi¢bir muamele yapilmayan kontrol meyveleri olmustur (Cizelge 13 ve Cizelge 14). Onemli




parametre olan aroma ve tat kapsaminda ise Oncelikle taze dilimlenmis iiriinlerde olgunluk diizeyi
onem tasimaktadir. Ornegin; ham durumda olan seftali ve nektarinde taze dilimleme isleminden sonra
tat ve aroma olusumunda sorunlar meydana gelmistir (Beaulieu ve ark., 1999). Buna benzer olarak;
“Makdimon” ¢esidi kavunlarda; tam olgunlagsmadan 2 giin 6nce hasat edilip taze dilimleme igleminden
sonra muhafaza siiresince %25 oraninda tat ve aroma kayb1 olusmustur (Wyllie ve ark., 1996).

Cizelge 11. 90 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma
meyvelerinde muhafaza siiresince meyve tat degerinde (1-5) saptanan farkliliklar.

Uygulama Baslangi¢ 90 + 7 giin (TD) | 90 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 5,00 a 3,40c 2,40d 3,60B
Natureseal (%62) 5,00 a 4,60 ab 4,20b 4,60 A
Natureseal (%4) 5,00 a 4,80a 4,60 ab 4,80 A
Ortalama 5,00 A 4,27 B 3,73C

LSD (0,05) 0,4282 0,4282
LSD (uygxsiire) 0,5408

Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplar1 ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis

Cizelge 12. 150 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma
meyvelerinde muhafaza siiresince meyve tat degerinde (1-5) saptanan farkliliklar.

Uygulama Baslangi¢ 150 + 7 giin (TD) | 150 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 5,00 a 3,20 ¢ 2,80 ¢ 3,67B
Natureseal (%62) 5,00a 440D 440D 4,60 A
Natureseal (%4) 5,00 a 4,80 ab 4,80 ab 4,87 A
Ortalama 5,00 A 4,13B 4,00 B

LSD (0,05) 0,4012 0,4012
LSD (uygxsiire) 0,5059

Farkli harfler farkli istatistiksel gruplari ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis

Kararma Endeksi

Taze dilimlenmis trinlerde onemli bir pazarlama kriteri olarak kabul edilen meyve eti
kararmas1 kapsaminda; yine raf omrii sliresi dnemli diizeyde etkili bir faktor olarak géze carpmaktadir.
Raf Omrii siiresi uzadikca meyve etinde kararma artmistir. Bu kapsamda; her iki soguk hava
depolamasi sonrasinda dilimlenme isleminden sonra %4 NS uygulamasi en az kararma endeksini
saglayarak bunu %2 NS uygulamasi takip etmistir. Meyve kararma endeksinin en yiiksek oldugu
uygulamalar ise her iki soguk hava depolamasi sonrasinda dilimleme prosesinden sonra higbir
muamele yapilmayan kontrol meyveleri olmustur (Cizelge 15 ve Cizelge 16). S6z konusu kimyasal
uygulamalarinin kombinasyonu, taze dilimlenmis iirlin muhafazasinda 6nem tasiyan uygulamalar
icerisinde yer almaktadir. Ornegin askorbat uygulamalariyla Kalsiyum Kloriir uygulamalarinin
kombinasyonu taze dilimlenmis elma ve armut {izerinde et renginde degisimi 6nlemistir (Rosen ve
Kader, 1989).

Cizelge 13. 90 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma
meyvelerinde muhafaza siiresince kararma endeksinde (%) saptanan farkliliklar.

Uygulama Baslangic 90 + 7 giin (TD) 150 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 0,00d 55,00 b 100,00 a 51,67 A
Natureseal (%2) 0,00d 7,50 cd 15,00 c 7,50 B
Natureseal (%4) 0,00d 5,00d 5,00 3,33 B
Ortalama 0,00C 22,50 B 40,00 A

LSD (0,05) 14,37 14,37
LSD (uygxsiire) 8,2797

Farkli harfler farkli istatistiksel gruplari ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis




Cizelge 14. 150 giin soguk depolama sonrasi farkli uygulamalara tabi tutulmus taze dogranmis “Pink Lady” elma
meyvelerinde muhafaza siiresince kararma endeksinde (%) saptanan farkliliklar.

Uygulama Baslangic 150 + 7 giin (TD) | 150 +14 giin (TD) Ortalama
Kontrol 0,00c 97,50 a 100,00 a 65,83 A
Natureseal (%2) 0,00 c 7,50 bc 15,00 b 7,50 B
Natureseal (%4) 0,00c 5,00 c 7,50 bc 4,17B
Ortalama 0,00 B 36,67 A 40,83 A

LSD (0,05) 16,433 16,433
LSD (uygxsiire) 8,9431

Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplar1 ifade ederler. TD: Taze Dilimlenmis

Sonuclar ve Oneriler
Elde edilen sonuglara gore; soguk depolama siiresi taze dogranmig iriinlerin tiiketici

kosullarinda raf omrii siiresince kalitesi agisindan Onemli bir faktdr olmustur. Soguk depolama
stiresindeki artig kalitede azalisi beraberinde getirmistir. Diger taraftan; soguk depolama sonrasi raf
omrii siireci benzer sekilde kalitede azalis lizerinde 6nemli diizeyde etkili olmustur. Taze dograma
islemi sonrasi yapilan Natureseal uygulamalari ise raf 6mrii siiresince Kalite kriterlerinin korunumu
tizerine onemli diizeyde etki etmistir. Uygulama dozlar1 kapsaminda; dnemli bir etki diizeyi farklilig:
saptanmamustir. Bu nedenle maliyet faktorii dikkate alindiginda %2 uygulama dozu uygun olmaktadir.
Diinya’da ve iilkemizde 6nemi artan taze dogranmis yas meyve sebze sektoriinde raf omrii siiresince
kalitenin korunusunda, herhangi bir kalint1 sorunu olmayan Natureseal uygulamalarinin pratikte de
oOnerilebilecegi kanisina varilmstir.

Not: Bu makale COMU Fen Bilimleri Enstitiisii Bahce Bitkileri Anabilim Dali Ogrencisi Melike Isik’in * Taze
Dilimlenmis Deveci Armudu ve Pink Lady Elmasi Cesitlerinde Farkli Uygulamalarin Kaliteye Olan Etkileri *“ isimli Yiiksek
Lisans tez ¢alismasindan tliretilmistir.
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