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OZET

u ¢alismada Maraton F1 ve Tutku F1 brokkoli ¢esitlerinde raf émrii boyunca

kalite degisimleri aliman ornekler ile incelenmistir. Hasat edilen brokkoli
cesitlerinin ortalama ta¢ agirh@, capr ve yiiksekligi saptanmis ve bu brokkoli
taclarmn bir kism raf émrii icin oda kosullarinda (20£1°C ve %75+5), bir kismu
ise buzdolab1 kosullarinda (711°C ve %75+5) tutulmustur. Raf 6mrii siiresince
belirli araliklarla alinan 6rneklerde agirhk kaybi, ta¢ rengi (CIE L*, a*, b¥), C
vitamini, klorofil a, b ve toplam klorofil miktar1 saptanmistir. Klorofil a, b ve
toplam klorofil 20°C raf 6mrii siiresince degismis ve klorofil a miktarinda istatiksel
diizeyde farklhilik belirlenmistir. C vitamini miktari ¢esit ve raf 6mrii sekline gore
degismistir. Her iki cesitte C vitamini icerigi raf émriiniin 1. giiniinde azalmaya
baslamis ve 2. giinde bu azalma artarak devam etmis 3. giinde ise goreceli olarak
azalma yavaslamustir. Taclardaki a*, b* ve C* rengi 7°C tutulanlarda degismis ve
raf dmrii siiresine gore farkl sonuglar elde edilmis, duyusal kalite 6zellikleri ise raf
omrii siiresince azalmstir.

ABSTRACT

his study was carried out to determine the changes in quality during shelf-life

periods in Maraton F1 and Tutku F1 broccoli cultivars by examining some
parameters of the samples taken. Curd diameter, height, weight of broccoli
cultivars were determined and broccoli curd were stored for shelf life in (20£1°C
and 75+£5% relative humidity (RH)) and (7£1°C ve 75£5% RH) for refrigerator
condition. Weight loss, curd color (CIE L*, a*, b¥), vitamin C, chlorophyll a, b ant
total chlorophyll content were determined during shelf life. The chlorophyll a, b
and total values of broccoli florets changed during storage at 20°C, and there were
significant differences in chlorophyll a values. Vitamin C values changed with the
cultivars and shelf life duration. In both cultivars, the amount of Vitamin C
decreased on the 1st day of the shelf life, increased on the 2nd day, and declined
starting by the 3rd day of shelf life. The CIE colour values, namely a*, b* and C*,
of broccoli florets stored at 7°C changed with the storage duration, and different
results obtained depending on the shelf life duration. The for marketing quality
visible declined with the advancing shelf life period.
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Esiyok ve ark.

GIRIS

Brassicaceae familyasi sebzeleri arasinda yer
alan Avrupa ve Amerika’da genis alanlarda
yetistirilen ve sevilerek tuketilen brokkoli,
Uretim miktar1 son yillarda tlkemizde hizla
artmaktadir. Ozellikle saglik tizerine olan
olumlu etkilerinin ttiketiciler tarafindan anla-
silmasi, brokkoliye olan talebi artirmaktadir
(Esiyok, 1996; Esiyok ve Bozokalfa 2002;
Bozokalfa ve ark., 2003). Vitamin, protein ve
mineral madde bakimindan oldukc¢a zengin
olan brokkoli beslenme ve saglik acgisindan
6nemlidir ve sahip oldugu duistik kalori nede-
niyle iyi bir diyet sebzesi olarak tanimlan-
maktadir. Ulkemizde brokkoli Ege ve Mar-
mara Bolgeleri'nde yaygin olarak uretilmekte
taze, kurutulmus, konserve ve dondurulmus
olarak degerlendirilmektedir (Bozokalfa ve
ark., 2004). Brokkoli kulttird yapilan sebze
tarleri icerisinde dondurularak degerlendi-
rilen sebzelerin basinda gelmektedir (Liebster,
1991). Sanayi sebzeciliginde yetistirilecek
brokkoli cesitlerinin seciminde isleme sekline
bagli olarak bazi bitkisel oOzellikler 6n plana
cikmakta, bunlar arasinda yiksek verim ve
uzun raf 6mru ilk sirada yer almaktadir.
Yapilan calismalarda brokkolide kalite 6zellik-
lerini cevre kosullarindan c¢ok genotiplerin
agronomik oOzelliklerinin Dbelirledigi bildiril-
mektedir (Tan ve ark., 1999). Bircok sebze
tirinde cesit secimini etkileyen faktorler ara-
sinda ilk sirada yer alan verim tUizerine yetis-
tirme teknigi gibi cesitli faktorler etkili olmak-
tadir. Griffith and Carling (1991) lokasyon,
yil, cesit, ekim zamani, sira arasi ve sira Uzeri
mesafe gibi faktorlerin ortalama tac agirhg: ve
verim Uzerine etkili oldugunu bildirmektedir.

Brokkoli yetistiriciliginde tretim teknigi kadar
uygun hasat zamanin belirlenmesi taze-sof-
ralik ttketimde 6zellikle sanayi sebzeciliginde
6nemlidir. Hasadin gecikmesi, olgunlasmamais
cicek taslaklarinin acilmasi ve taglardaki yesil
rengin sariya dénmesi pazar kalitesini olum-
suz yo6nde etkiler. Brokkoli taclarinda yuksek
miktarda klorofil bulunmaktadir ve yesil rengi
olusturan bu pigment hasat sonrasi dénemde
parcalanarak yesil sebzelerde bozulmanin ilk
belirtisi olan yesil rengin azalmasina ve
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sararmalara yol acmaktadir. Raf émra stre-
since sepallerde yesil rengi saglayan kloro-
fillerin parcalanmasi sonucu taclarda sarar-
malar goraltir (Funamoto et al., 2002). Brok-
kolide meydana gelen diger bozulmalar ise su
kaybindan dolay1 solma, burusma ile doku-
larin dagilmasi, lipid peroksidasyonu, rotesin
parcalanmasi1 ve antioksidantlarin kaybolma-
sidir (Page et al., 2001). Askorbik asit miktar:
bakimindan zengin olan brokkolide, hasat
sonrast muhafaza sicakligi ve siuresine bagh
olarak kayiplarin gozlendigi bildirilmistir
(Favell, 1998). Ulkemizde brokkoli genellikle
ambalajlanmadan, kasa veya mukavva kutu-
lara konarak pazarlamaktadir. Hasat sonrasi
dénemde brokkolide gortilen kalite kayipla-
rinin bircogunun ana nedeni uygun olmayan
depolama kosullarda tutulmasidir.

Bu calisma, taze ve dondurularak degerlen-
dirilen bazi1 brokkoli cesitlerinde raf 6mra
boyunca kalite degisimlerinin belirlenmesi
amaciyla yurtatilmustur.

MATERYAL VE YONTEM

Calisma Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce
Bitkileri Bolimu Uygulama ve Arastirma ara-
zisi, laboratuar ve soguk hava depolarinda
gerceklestirilmistir. Denemede kullanilan brok-
koli cesitlerine ait tohumlar Temmuz ayinin
ortasinda 3:1 oraninda torf perlit karisimi ile
doldurulmus viyollere elle ekilmistir. Dikim
buyutkltigtine ulasan fideler tohum ekiminden
dort hafta sonra Agustos ayi ortasinda sira
aras1 70 cm sira Uzeri 50 cm olacak sekilde
yetistirme yerlerine dikilmistir (Vural ve ark.,
2000). Calismada bitkisel materyal olarak,
Maraton F1 ve Tutku F1 brokkoli (Brasssica
oleraceae L. var. italica) cesitleri kullanilmistir.

Deneme tesadif bloklari deneme desenine
uygun Uc¢ tekerrurld olarak yuaratdlmus, te-
mel gtibrelemede dekara saf madde olarak 15
kg N, 20 kg P,Os ve 20 kg K>O uygulanmis ve
topraga karistinlmistir. Dikimden hasada
kadar tim kultarel islemler Vural ve ark.,
2000’ gore dizenli olarak yapilmistir.

Hasat olgunluguna gelen bitkilerde arastirma-
nin amacina yonelik olarak sadece ana taclar




Bazi Brokkoli Cesitlerinde Raf Omrii Siiresince Kalite Degisimlerinin Belirlenmesi

hasat edilmis ve degerlendirilmistir (Forney ve
Toivonen, 20060). Hasat edilen ana taclarda
cesit Ozelliklerinin belirlenmesi icin ortalama
tac agirligi, tac capr ve yuksekligi 6lcilmus-
tar. Ayn1 buyukliukteki brokkoli taglari seci-
lerek ve mukavva kutulara yerlestirilerek raf
Omra icin 7+1°C’de %755 oransal nemde
buzdolab: kosullarinda ve 20x1°C’de %75%5
oransal nemde oda kosullarinda bekletilmis-
tir. Brokkoli 6rnekleri buzdolabi kosullarinda
2 gln, oda kosullarinda ise 1 gin araliklarla
alinarak, tuketilebilir 6zelligini kaybedinceye
kadar analiz ve gbézlemlere devam edilmistir.

Agirlik kaybi, raf émrii 6ncesi ve sonras: ¢ika-
rilan taclarin agirliklarinin hassas terazide
tartilarak birbirlerine oranlanmasi ile (%) he-
saplanmistir.

Brokkoli tacinin rengi, ylizeyin degisik yerle-
rinden renkoélcer (Minolta CR-300) ile CIE L*,
a*, b* cinsinden Ol¢cilmustir. Sonuclarin de-
gerlendirilmesinde a* ve b* degerlerinden he-
saplanan kroma (C*) ve hue acist (hue°)
degerleri de kullanilmistir. Her tekerrtirden
20 6l¢tim yapilmistir.

Brokkolideki C vitamini (L-askorbik asit) mik-
tar1 oksalik asit ile parcalanan brokkoli tacla-
rinda 2,6-dikloroindofenol ile titrimetrik metod
AOAC (1995) kullanilarak saptanmis, mg C
vitamini/ 100 g yas agirhik olarak verilmistir.
Brokkolide klorofil icerigi AOAC (1984) metodu
ile saptanmistir, sonuclar mg/kg klorofil cin-
sinden verilmistir.

Brokkoli tacglar1 gorsel olarak 10 egitimsiz
panelist tarafindan 1-5 skalasina (1 ¢ok kota,
2 koétd, 3 orta, 4 iyi, 5 cok iyi) gére degerlen-
dirilmistir (Altug, 1993).

Denemeden elde edilen veriler SPSS 16.0 (SPS
Inc., USA) istatistik paket programi kullanila-

rak varyans analizine tabi tutulmus, raf 6mra
kendi icinde ayr ayr1 degerlendirilmis, ortala-
malar arasindaki farkliiklar Duncan testi (P<
0.09) ile belirlenmistir.

ARASTIRMA BULGULARI

Cesitlerin ortalama ta¢ agirligi degerleri ara-
sinda farkliliklar istatistiksel anlamda 6énemli
(P< 0.01) bulunmustur. Ortalama tac¢ yiuksek-
ligi ve capi1 bakimindan cesitlerin arasinda
farklilik gérilmemistir (Cizelge 1).

Oda kosullarindaki (20£1°C’de %75+5)
calismalar

Brokkoli cesitlerinin ta¢ renginin yesil renk
tonu gosteren a* degerindeki azalis Maraton
F1 cesidinde 5. giinde 6nemli (P< 0.01) olur-
ken, Tutku F1 cesidinde ise 4. glinde 6nemli
olmustur (Sekil 1 A). Sar1 renk tonunu ifade
eden b* degeri her iki brokkoli cesidinde raf
Omrinln 2. gintinden sonra kararh bir sekil-
de artmistir (Sekil 1 B). Raf 6mrintin tictinct
ginltnde baslangica gore a* degerinde goriu-
len ortalama %83.6 oraninda artis cok belir-
gin olup, sar1 renk tonun ortaya cikmaya
basladigin1 gostermistir. C* degerindeki degi-
simler b* degerindeki degisimlere benzer
sekilde raf émrintn 2. giintinden sonra art-
mis, raf Omrd sonunda daha donuk bir
gorintimde oldugu saptanmistir (Sekil 1 C).
Her iki brokkoli cesidinde raf émriintin son
doneminde hue° degerinde goértilen azalislar
6nemli (P< 0.05) olmus, renk yesilden sariya
dogru bir degisim gostermistir (Sekil 1 D).

Her iki brokkoli cesidinde de raf omra
boyunca agirlik kaybinda goértlen artislar
6nemli (P< 0.01) olmustur. Bu artislar Tutku
F1 cesidinde cok kararli iken, Maraton F1
cesidinde giderek azalmistir.

Cizelge 1. Brokkoli gesitlerinin kalite 6zellikleri

Cesitler Tag capi (cm) Tag ytuksekligi (cm) Ortalama ta¢ agirhigi (g/tag)
Maraton F1 17.3 13.2 453.4 b=
Tutku F1 16.0 14.9 659.2 a

6.d. 6.d. *x

6.d. 6nemli degil, ** P< 0.01 gore 6nemli.
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Esiyok ve ark.

Raf 6mra stiresince her iki brokkoli cesidinde
de C vitamini miktarinda bir azalma goéral-
mustlir. Brokkoli taclarinin ttketilebilir 6zel-
likte oldugu raf 6mrinin 4. (Maraton F1) ve
3. ginunde (Tutku F1) sirasiyla C vitaminin
%70 ve %86’sin1 korudugu saptanmistir.
Maraton F1 cesidinde begeni puanlarindaki

2 —O— Maraton F1

-4 —&— Tutku F1

a* degeri
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12 .
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10 —O— Maraton F1 ||
—&— Tutku F1

0 1 2 3 4 5
Raf 6mri suresi (gln)

Sekil 1.
degisimler.

azalis raf dmrintn 3. gintnde 6nemli olur-
ken, Tutku F1 cesidinde 2. giininde 6nemli
olmustur. Maraton F1 cesidi raf 6mrtintn 5.
gunltnde pazarlanabilir ve/veya tlketilebilir
ozelligini kaybederken, Tutku F1 cesidi ise bu
0zelligini 4. gtinde kaybetmistir (Cizelge 2).
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—&— Tutku F1

0 1 2 3 4 5

Raf émru siresi (giin)

140

130

120

110 4

Hue agisi

100 +—

—{— Maraton F1
—— Tutku F1

90 -

80
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Raf 6mra stiresince brokkoli gesitlerinin ta¢ renginin a*(A), b* (B), C* (C) ve huee (D) degerlerinde gortilen

Cizelge 2. Raf 6mru stiresince brokkoli cesitlerinin agirhik kaybi (%), C vitamini (mg/100 g) ve duyusal test degerinde

gorulen degisimler

Agirlik kaybi C vitamini Duyusal test
Stre (glin)
Maraton F1 Tutku F1 Maraton F1 Tutku F1 Maraton F1 Tutku F1
0 0.00f>= 0.00 e 91.3a 76.4 a 5.00 a 5.00 a
1 3.8le 6.18d 86.6 ab 68.3 ab 4.75 a 4.75 a
2 11.23d 8.00 c 81.4b 69.2 ab 4.50 a 4.00 b
3 16.79 ¢ 12.95b 72.1 be 65.4 b 4.00 bc 3.00c
4 20.45 b 18.61 a 63.5 ¢ 54.8 ¢ 3.25¢ 2.00d
5 22.91 a 56.7 c 2.00d
Stre b * wk ok sk %

** P<0.01 gore 6nemli.
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Bazi Brokkoli Cesitlerinde Raf Omrii Siiresince Kalite Degisimlerinin Belirlenmesi

Raf 6émrt boyunca her iki brokkoli cesidinde
de klorofil a, klorofil b ve toplam klorofil
miktarinda bir azalis goértlmustir. Bu
azaliglar raf é6mrintin 2. gintnden itibaren
6nemli (P< 0.0I) olmus ve bundan sonra
kararl bir sekilde devam etmistir (Cizelge 3).

—{— Maraton F1
-6 —&— Tutku F1

12 44—
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24
A Raf émria (gin)
20
18 -
16 -
T 14
2 W
. 12
5 i
10
8 —O— Maraton F1
—&— Tutku F1
6 t—F77TTF——F
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24
Raf émri (gln)
C

Buzdolab: kosullarindaki (7t1°C’de %75t5)
calismalar

Brokkoli cesitlerinin raf émri suresince renk
degerlerinde gortilen degisimlerin énemli boyut-
larda olmadigi, birbirine benzerlik gosterdigi
saptanmistir. Raf 6mri stiresince Sekil 2’de de
goruldtgn gibi a*, b*, C*, he degerlerindeki degi-
simler farklhilik yaratmamis, taclarin raf émra
sonunda cesitlere 6zgl yesil rengini korudugu
gorilmustir.

16
14 ,ﬂ—nm_?‘j&ﬂ\c():k
. \:\G
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2 \/-)\I—I——./._-
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b g
—O— Maraton F1
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0 2 4 6 8 101214 16 18 20 22 24
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110 —r——-"+——r——————
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Raf émri (giin)
D

Sekil 2. Raf émrt stiresince brokkoli gesitlerinin ta¢ renginin a*(A), b* (B), C* (C) ve huec (D) degerlerinde goériilen

degisimler.

Cizelge 3. Raf 6mru stiresince brokkoli cesitlerinin klorofil a, klorofil b ve toplam klorofil miktarinda (mg/kg) gértlen

degisimler

Klorofil a Klorofil b Toplam klorofil

Stre (gtin)
Maraton F1 Tutku F1 Maraton F1 Tutku F1 Maraton F1 Tutku F1
0 8.07 a = 8.24 a 3.08 a 3.01 a 11.15a 11.25 a
1 7.61 a 8.03 a 2.78 a 2.92 a 10.39 a 10.95 a
2 5.18 b 5.43 b 1.27 Db 1.69 b 6.45Db 7.12Db
3 4.01 c 2.12 ¢ 0.99 bc 1.65Db 5.00 c 3.77 c
4 3.08 ¢ 1.22 ¢ 0.81c 1.27 ¢ 3.89 ¢ 2.49d
5 1.62d 0.48 c 2.10d
Sﬁre *%k *%k *% *% *% *%

** P<0.01 gore 6énemli.
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Esiyok ve ark.

Raf 6mri stresince brokkoli taclarinda gorti-
len agirlik kayiplarindaki artiglarin istatistiki
diizeyde 6nemli oldugu saptanmistir. Agirlik
kaybindaki artiglar raf émrti stiresince gide-
rek azalmakla birlikte genellikle kararli bir
degisim gostermistir (Cizelge 4).

Her iki brokkoli cesidinde de raf 6mrintin son
doneminde C vitaminin miktarinda goértlen
azaliglar 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu
azaliglar Maraton F1 cesidinde 14. ginden,
Tutku F1 cesidinde ise 18. glinde belirgin
olarak izlenmektedir (Cizelge 4).

Gorsel olarak degerlendirilen her iki brokkoli
cesidinin tacina raf 6mri slresinin son doéne-

minde verilen dtisik puanlar, bu taglarin pa-
zarlanabilir ve ttketilebilir 6zelliklerinin azal-
digini1 gostermistir. Maraton F1 cesidinde 12.
gtinde, Tutku F1 cesidinde ise 18. glinde du-
yusal puanlardaki dtistisler 6nemli olmustur.
Raf édmrintn 20. ginde Maraton F1 ve 24.
guntinde Tutku F1 cesidine verilen dustuk
puanlar (2,00) taclarin pazarlanabilir ve/veya
tiketilebilir 6zelligini kaybettigini géstermistir
(Cizelge 4).

Buzdolabi kosullarinda bekletilen her iki brok-
koli cesidinde de klorofil a, klorofil b ve toplam
klorofil miktarinda bekleme sUresine paralel
olarak bir azalis egiliminin oldugu saptan-

Cizelge 4. Raf 6mru stiresince brokkoli cesitlerinin agirlik kaybi (%), C vitamini (mg/100 g) ve duyusal test degerinde

gortlen degisimler

Stre (glin) Agirlik kaybi C vitamini Duyusal test
Maraton F1 Tutku F1 Maraton F1 Tutku F1 Maraton F1 Tutku F1
0 0.00d 0.00 e 93.10 a 78.50 ab 5.00 ab 5.00 a
2 2.71d 2.21 de 90.00 ab 76.00 ab 5.00 a 5.00 a
4 5.49d 4.61 de 86.00 ab 77.00 ab 5.00 a 5.00 a
6 9.32 cd 6.10d 87.00 ab 78.80 ab 5.00 a 5.00 a
8 13.76 ¢ 10.26 cd 89.00 ab 81.10 ab 4.75 ab 5.00 a
10 16.44 bc 12.32 ¢ 86.10 ab 83.00 a 4.75 ab 4.75 a
12 17.02 be 15.97 be 92.80 a 82.00 a 4.00 b 4.50 ab
14 20.69 b 16.83 bc 83.10 b 77.10 ab 4.25b 4.75 a
16 21.77 ab 19.62 b 71.40 c 81.30 ab 3.50 be 4.75 a
18 23.64 ab 21.74 ab 75.00 bc 75.60 b 3.00 c 4.25b
20 26.54 a 24.04 ab 73.00 ¢ 77.50 ab 2.00d 4.00 bc
22 26.82 a 75.30 b 3.75 ¢
24 27.05 a 70.00 b 2.00d
S-clre *% *% * * k% *%k

Cizelge 5. Raf 6mru stresince brokkoli cesitlerinin klorofil a, klorofil b ve toplam klorofil miktarinda (mg/kg) gértilen

degisimler
Stre (gtin) Klorofil a Klorofil b Toplam klorofil
Maraton F1 Tutku F1 Maraton F1 Tutku F1 Maraton F1 Tutku F1
0 8.36 a 8.19 a 3.22a 3.08 a 11.58 a 11.27 a
2 7.13b 8.16 a 2.75 ab 3.14 a 9.88 b 11.30 a
4 6.26 bc 6.24 b 2.40b 2.33b 8.66 bc 8.57 be
6 6.42 be 5.78 bc 2.57 ab 2.19 be 8.99 bc 7.97 be
8 5.83 ¢ 6.12 be 2.63 ab 2.50 ab 8.46 ¢ 8.62 bc
10 6.28 bc 6.25b 2.48 ab 2.73 ab 8.76 bc 8.98 b
12 4.94 c 5.34b 1.94 be 3.03 ab 6.88d 8.37 bc
14 4.12 cd 4.43 cd 1.68 c 2.95 ab 5.80d 7.38 ¢
16 4.13 cd 5.05¢ 1.92 be 2.14 be 6.05 de 7.19 ¢
18 3.49d 4.41 cd 1.68 ¢ 2.11 be 5.17 e 6.52 ¢
20 3.23d 3.79d 1.15¢ 2.17 be 4.38 ¢ 5.96 ¢
22 2.33e 1.51c 3.84d
24 0.79 f 1.25¢c 2.04 e
S-ljre *% **k * * *x *%
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mistir. Raf 6mrintn o6zellikle son déneminde
gorilen azalislar 6nemli olmustur. Fakat genel
olarak raf 6mru slresinin son dénemi disinda,
klorofil a, klorofil b ve toplam klorofil deger-
lerinde gorulen azaliglar cok bliyliik boyutlarda
meydana gelmemistir (Cizelge 5).

TARTISMA VE SONUC

Brokkoli cesitleri arasindaki tac¢ Ozellikleri
daha once cesitli arastiricilar tarafindan elde
edilen ve cesitlere gore degismekle beraber
Hill (1989), Damato ve Bianco (1990)nun
sonuclar ile benzerlik gostermektedir.

Brokkolide taclarin sararmasi, solmasi, btitlin-
ltgt koruyamayip dagilmasi, agmasi pazarla-
nabilirligini ve tlketilebilirligini sonlandir-
maktadir.

Oda kosullarinda bekletilen brokkoli tacla-
rinin yesil rengini kaybederek, sarardigi ve 4
veya 5 ginltik bir raf émri sonunda tiketile-
bilir ozelligini kaybettigi goértilmutstir. Raf
o6mri suresince brokkoli taclarinda sararma
meydana geldigini bunun ise klorofil kaybin-
dan kaynaklandig bircok arastirici tarafindan
bildirilmistir (Finger ve ark., 1999). Bu arasti-
ricilar oda kosullarda 72 saat bekletilen brok-
koli taclarinda %30 oraninda klorofil kaybinin
meydana geldigi bildirilmislerdir. Olgctilen
renk degerleri, taclarda klorofil kaybinin oldu-
gunu ve sarardigini géstermistir. Oda kosulla-
rinda taclarda olctilen a*, b* renk degerlerin-
deki artis, hue acisindaki azalis bunu dogru-
lamaktadir. Buzdolabi1 kosullarinda bu
degisimler daha sinirli olmustur.

Hasat sonras:i taclarda meydana gelen degi-
simlerden biride bircok sebze tlirtinde gortilen
ve solmanin asil nedeni olarak aciklanan tac-
larin bunyesindeki suyun azalmasidir. Su
kayb1 beraberinde taclarin agirliklarinda degi-
simlere neden olmustur. Raf 6mri stresince
her iki kosulda da agirlik kaybinin ortam
sicakligl ve sureye bagli olarak artmasi bek-
lenen bir gelismedir. Su kaybimnin ylUksek
cikmasinda taclarin ambalajla paketlenmeme-
sinin etkisi de Onemli olmustur. Nitekim
Jacobsson ve ark. (2004), brokkoli taclarinin
10°C’de 7 gln tutulduklarinda %13.2 su
kaybettikleri buna karsin degisik ambalajlarla

paketlendiginde ise su kaybinin %0.6-1.6
arasinda degistigini bildirmislerdir. Benzer se-
kilde brokkolide modifiye ambalajlar1 kullan-
masi1 su kaybim simirlandirmaktadir (Carvalho
ve Clemente, 2004).

Brokkoli C vitamin yénltinden zengin sebzeler
arasinda yer almakta ve cesitlere gbore miktari
farkliik gostermektedir (Page ve ark., 2001).
Nitekim Kaya ve ark., (2004) organik ve kon-
vansiyonel olarak yetistirilen brokkoli cesitle-
rinde C vitamini yontinden farkhliklar goril-
dugini ve bu farkin cesit ve ekolojik kosul-
lardan kaynaklanabilecegini bildirmektedirler.
Her iki cesitte de raf 6mra stresince C vita-
mini miktarinda gortlen azalislar buyltk
boyutlarda olmamistir. Brokkolide hasat son-
ras1 C vitamini kaybinin diger bircok sebzeye
gore daha yavas oldugu Dbildirilmistir
(Jacobsson ve ark., 2004). C vitamini kaybinda
etkili faktérlerden biri sicaklik olup, enzimatik
ve enzimatik olmayan parcalanmay: hizlandi-
rarak etkili olmaktadir. Buzdolab: kosullarin-
da muhafaza stresince C vitamini kaybinin
sinirlt oldugu, raf 6mri sonunda Maraton F1
ve Tutku F1 cesitlerinde sirasiyla C vitami-
ninin %78 ve %89’unun korundugu saptan-
mistir. Oda kosullarinda tutulan brokkolide C
vitamininin ilk haftada %56, ikinci haftada
ise %72’si kaybolurken, soguk kosullarda ise
7. ginde C vitamini kaybi gézlenmemis, 21.
glinde ise sadece %20’si kaybolmustur (Page
ve ark., 2001). Benzer sekilde brokkoli 4°C’de
21 gln tutuldugunda yas agirlikta askorbik
asit kayb1 ilk y1l %13 ikinci y1l %48 olmustur
(Howard ve ark., 1999).

Sonug¢ olarak, oda kosullarinda Maraton F1
cesidi 4., Tutku F1 cesidi ise 3. glinden sonra
pazarlanabilir ve/veya tlketilebilir 6zelligini
kaybetmektedir. Buzdolab: kosullarinda ise
bu sureler daha uzun olup Maraton F1 c¢esidi
18., Tutku F1 cesidi ise 22. glinden sonra
pazarlanabilir ve/veya tlketilebilir o6zelligini
yitirmektedir. Fakat bu saklama strelerinden
daha kisa surelerde kalite kayiplart basla-
digindan, oda kosullarn icin 2-3 gtin, buzdo-
lab1 kosullarnn icin 14-16 glin raf 6émrinde
tutuldugunda kalite kayiplarinin cok sinirl
oldugu goérilmuistir.
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