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OZET

ofralik kayisi iiretimi ve ihracatindaki artislar, cesitlerin hasat sonrasi

dayanimlarinin belirlenmesi gerekliligini giindeme getirmektedir. Ninfa,
Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare gibi sofralik kayisi gesitlerinin sogukta
muhafaza siiresince kalite, degisimlerinin tespiti amaciyla yiiriitilen bu
calismada, meyveler 0°C sicaklik ve %90-95 oransal nem kosullarinda 35 giin
siireyle depolanmistir. Depolama siiresince haftalik periyotlarla cikarilan
iirlinlerde bazi kalite parametreleri, fizyolojik ve patolojik bozukluklar
incelenmistir. Depolama siiresinin ilerlemesine paralel olarak incelenen
cesitlerde agirlik kaybinda bir artis gézlenmis olup, bu kaybin sinirli olmasinda
modifiye atmosferde paketlemenin etkili oldugu ortaya konmustur. Meyve eti
sertliginde depolama siiresine bagh olarak bir azalis ortaya ¢cikmis, bu azalislar,
kayisi cesitlerine gore %10.0 ile %17.9 arasinda degisim gostermistir.
Depolama siiresinin ilerlemesiyle suda ¢o6ziiniir kuru madde miktar
bakimindan Precoce de Tyrinthe ve Sekerpare cesitlerinde yiikselis, buna
karsilik, Ninfa ve Igdir cesitlerinde ise azalis tespit edilmistir. Titre edilebilir asit
orani ise incelenen cesitlerde kararli bir azalis saptanmistir. Depolama
sliresince zemin renk degerleri (a* ve b*) cesitlere gore artis veya azalis
gostermistir. Arastirmada, 35 giinlitkk depolama sonunda Igdir kayisi ¢esidinde
agirhk kaybinin en diisiik (%0.97), meyve eti sertliginin ise en yiiksek (54.32 N)
oldugu belirlenmistir. Ayrica bu siirecte Ninfa ve Precoce de Tyrinthe kayisi
cesitlerinin genel olarak kalite degisimlerinin benzerlik gosterdigi tespit
edilmistir.

ABSTRACT

Increases in production and export values of table apricot, brings out the
necessity of determination of the cultivars post-harvest resistance. This study
carried out to determine quality change in table cultivars such as Ninfa, Precoce
de Tyrinthe, Igdir and Sekerpare during cold storage period. Fruits were kept at
0°C and 90-95% relative humidity for 35 days. Fruits removed from storage
room at a week interval were studied for some quality parameters,
physiological and pathological disorders. Weight loss of fruits increased with
increasing storage period in all investigated cultivars. Modified atmosphere
packaging had a positive impact on limiting of this loss. Fruit flesh firmness
decreased depending on the storage period, and these values ranged from
17.9% to 10.0%. As the storage period was proceeded total soluble solid of
Precoce de Tyrinthe and Sekerpare increased, in contrast, a decrease in Igdir
and Ninfa cultivars was found. Titratable acidity ratio of investigated cultivars
showed a steady decrease. During storage, the ground color values (a* and b*)
increased or decreased according to cultivars. In this study it was determined
that the lowest weight loss (0.97%), and the highest fruit firmness (54.32 N)
were measured in Igdir apricot cultivar at the end of 35-day storage.
Furthermore, in general, this process was found to be similar to quality changes
of Ninfa and Precoce de Tyrinthe apricot cultivars.
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GiRiS

Ulkemiz, uygun iklim ve toprak kosullari sayesinde
hem meyve tir ve ¢esit sayisi hem de Uretim miktari
bakimindan dinyanin énemli meyve Ureticisi tlkeleri
arasinda yer almaktadir. Bunlar arasinda renk, tat,
aroma bakimindan begenilen ve aranan meyvelerden
biri olan kayisi, sert ¢ekirdekli meyveler grubunda orta
solunum hizina sahip, klimakterik bir meyve turtdur
(Asma, 2000; Karacali, 2012). Sofralik, kurutmalik,
konservelik, dondurularak ve endustriyel olarak farkli
sekillerde degerlendirilmekte olup vitamin, mineral
madde ve lif icerigi bakimindan beslenme ve
dolayisiyla saglk agisindan 6nem tagimaktadir.

Turkiye, diinya kayisi Uretiminde yaklasik %24'lik
payi ile ilk sirada yer alarak lider konumdadir (Anonim,
2013). Bazi kayisi cesit ve tipleri subtropik iklim
kosullarinda yetisebilmekte, ve dolayisiyla ¢cok erken
donemde olgunlastigindan i¢ ve dis piyasada talep
edilmektedir. Diinya sofralik kayisi ihracatinin %95'i,
Uretici Ulkeler olan Akdeniz ve Avrupa (lkelerinde
yapilmakta ve turfanda cesitler yaklasik %80'lik paya
sahip olmak-tadir (Anonim, 2004). Diinya yas kayisi
ticaretinde, Rusya ve Almanya 6nemli ithalatgl, buna
karsilik Fransa, ispanya, italya, Macaristan, Yunanistan
ve Turkiye onemli ihracat¢i Ulkeler arasinda yer
almaktadir. Tlrkiye'nin ihracat orani yillara gore artig
gostermekle beraber, diinya ticaretinden aldigi pay
heniz istenilen dlizeye ulasamamistir (Anonim, 2013;
Unal, 2010). Bu baglamda, meyve kalitesinin
arttinlmasi ve hasat sonrasi teknolojilerinin kullanil-
masi zorunlulugu ortaya ¢ikmaktadir.

Sofralik amacli Giretimde meyveler, hasat zamanlari
ile baglantili olarak belirli dénemlerde ve siirelerde
pazara sunulabilmektedir. Ancak tiketicilerin hasat
zamani disinda ve daha uzun sire {iriin talepleri dog-
rultusunda meyvelerin depolanmasi gerekmektedir.
Kayisinin meyve etinin dayaniksiz ve kolay bozulabil-
mesi, orta solunum hizina sahip olmasi, ¢lrime ve
bozulmaya duyarlilik gostermesi nedeniyle hasat
sonrasi dayanimlari sinirll  olmaktadir. Tuketiciye
kaliteli Grlin sunumu icin meyvelerin hasattan sonra
uygun kosullardan muhafaza edilmesi gerekmektedir.
Kayisi yas olarak normal oda kosullarinda 3-5 giin gibi
cok kisa bir stire depolanabilmektedir. Ancak uygun
sicaklik (0°C) ve nem (%90-95) diizeylerinde bu sire
yaklasik 2-4 hafta olabilmektedir (Asma ve ark., 2007;
Crisosto and Kader, 1999; Karacali, 2012). Ulkemizde
yas kayisinin muhafazasi, kuru kayisiya nazaran yok
denecek kadar azdir. Ancak son yillarda, bazi sofralik
kayisi cesitlerinde, pazarlama surecini diizenlemek ve
daha uzun sure pazara sunabilmek icin kisa sureli
depolama zorunlulugu ortaya ¢ikmistir.

Meyve kalite 6zellikleri ¢esitlere gore bilyik farkhhk
gostermektedir. Bu nedenle cesit, Urlin kalitesini
belirleyen en 6nemli faktorlerden birini olusturmakta-
dir. Buna gore, soguk depo kosullarinda Hasanbey 6
(Pala et al., 1994), Canino ve Bebeco 4, Precoce de
Colomer 3 (Agar and Polat, 1993), Precoce de Tyrinthe
2-3, Precoce de Colomer 4 ve Sakit-2 kayisi cesitleri
4-5 hafta (Koyuncu and Can, 2000), Palstein 28 (Infante
et al., 2008), Aprikoz 30 (Koyuncu et al, 2010),
Goldrich, Ante ve Bebeco 30 glin (Kaynas ve ark., 2008)
sureyle depolanabilmektedir. Cesitlerin depolanmaya
uygunluklar  birbirinden farkhhk gosterdigi gibi
yetistikleri bolgelere gére de farkhhk gostermektedir
(Karagali, 2012; Kader, 2002; Koyuncu ve ark,
2005; Wills et al., 1998). Bu durumda, degisik
bolgelerde yetistirilen kayisi gesitleri ile ilgili calismalar
yapilmasi blylk oOnem tasimaktadir. Ege Bolgesi,
sofralik kayisi yetistiriciligi acisindan 6nemli Uretim
alanlan arasinda yer almaktadir. Bu bolgede, farkh
zamanlarda olgunlasan Ninfa, Precoce de Tyrinthe,
Sekerpare ve Igdir cesitleri agirhkh olmak Uzere farkl
cesitler ile ¢ok sayida bahge tesis edilmistir. S6z
konusu cesitlerin hasat sonrasi kalite degisimlerine
iliskin simirl sayida arastirma bulunmaktadir. Bu
noktadan hareketle planlanan ¢alismada, Ege Bolgesi’
nde vyetistiriciligi hizla yayllan Ninfa, Precoce de
Tyrinthe, Sekerpare ve Igdir kayisi ¢esitlerinin depola-
ma sliresince kalite degisimleri ve kayiplarin saptan-
masi amacglanmaktadir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Kayisi meyveleri, izmir ili, Odemis ilcesi'de Ninfa,
Precoce de Tyrinthe, Sekerpare ve Igdir cesitleri ile
kurulmus Uretici bahcelerinden sert olum doneminde
hasat edilmistir. Ege Universitesi Ziraat Fakdiltesi Bahce
Bitkileri Bolimi'ne ayni giin getirilen meyvelerden
saglam, zarar gormemis ve homojen olanlar secil-
mistir.

Paketleme ve depolama

Meyvelerin bir kismi 6lcim ve analizler igin
ayrilmig, diger kismi ise modifiye atmosfer (MA)
ambalajlarina (Xtend®, StePac, Tefen, israil) 3’er kg
olacak sekilde yerlestirdikten sonra mukavva kutulara
konulup, meyve eti sicakligi 0°C'ye dislinceye kadar
énsogutma yapilmistir. Onsogutma sonrasi MA
ambalajlarinin  agzi  klipsle kapatilarak meyveler
0+0.5°C sicaklk ve %90-95 oransal nemde 35 giin
sureyle muhafazaya alinmistir (Crisosto and Mitchell,
2002).
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Calisma tesadiif parselleri deneme desenine gore
dort tekerriirli planlanmis olup, her MA ambalaji bir
tekerrir olarak kabul edilmistir.

MA ambalaj
belirlenmesi

icerisindeki gaz bilesiminin

Depolama siiresince bir hafta araliklarla MA
ambalajinin icindeki gaz bilesimi, tasinabilir PBI
Dansensor Check Point 02/CO2 gazodlcer (PBI-
Dansensor A/S, Ringsted, Danimarka) ile bir igne
yardimiyla MA ambalaj icinden alinan havadaki O2 ve
CO2 konsantrasyonlarinin dlcimu (%) ile belirlen-
mistir.

Agirlik kaybi

Adirlik kaybi, depolama oncesi agirliklari belirlenen
orneklerin, depodan c¢ikarildiktan sonra adirliklari,
+0.05g hassasiyetindeki terazi (XB 12100, Presica
Instruments Ltd., isvicre) ile tartilarak yiizde (%) olarak
saptanmistir.

Meyve kalite 6zellikleri

Meyve eti sertligi, 10 meyvenin ekvatoral ¢evresin-
deki yanak tarafindan kabugu uzaklastirilan bolgeden
el penetrometresi (FT 011, Effegi, Japonya) ile 7.9 mm
u¢ kullanilarak olctlmistir. Elde edilen degerler
Newton (N) kuvvet olarak verilmistir.

Meyve rengi, 10 kayisi meyvesinin ekvator bdlge-
sinin iki tarafindan Minolta kolorimetresi (CR-300,
Minolta Co, Japonya) ile CIE L* a* b* cinsinden
Olctlmustir. Cihaz, dlgcimlerden 6nce standart beyaz
kalibrasyon plakasi (L¥=97.26, a*=+0.13, b*=+1.71) ile
kalibre edilmistir.

Suda ¢Ozinldr kuru madde (SCKM) miktari,
kayisilarin kati meyve sikacagindan gegirilmesiyle elde
edilen meyve suyundan alinan birka¢ damladan dijital
refraktometre (PR-1, Atago, Japonya) ile saptanmis ve
sonuclar % olarak verilmistir. Titre edilebilir asit (TA)
miktari, 10 ml kayisi suyunun 0.TN NaOH ile pH 8.1'e
kadar titre edilerek harcanan NaOH miktarindan
hesaplanmis ve g malik asit/100 ml olarak ifade
edilmistir (Karacali, 2012).

Toplam fenol miktari ve antioksidan aktivitesi

Kayisi meyvelerinden alinan 5 g 6rnege 25 ml
metanol eklenerek bu karisim 2 dakika homojenizator
(Ika Ultra-Turrax T18 Basic, Almanya) ile orta hizda
homojenize edildikten sonra 14-16 saat 40C'de karan-
lik kosullarda bekletilmistir. Ornekler filtre kagidindan
suizllerek tiiplere alinmig ve analiz yapilincaya kadar -
200C'de muhafaza edilmistir.

Toplam fenol miktar Folin-Ciocaltaeu kalorimetrik
yontemi modifiye edilerek spektrofotometre (Varian
Bio 100, Avustralya) ile saptanmistir (Swain and Hillis,
1959). Cozeltilerin spektrofotometrede 725 nm dalga
boyunda absorbanslari okunmus, toplam fenol miktari
gallik asit esdegeri (GAE) mg/100 g yas agirlik (YA)
olarak ifade edilmistir.

Antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde, Ferric
Reducing Antioxidant Power (FRAP) yontemi
kullanilmistir (Benzie and Strain, 1996). Hazirlanan
¢oOzeltilerin  spektrofotometrede 593 nm dalga
boyunda absorbanslari  okunmus,  antioksidan
aktivitesi degerleri pmol trolox esdegeri (TE)/g YA
olarak verilmistir.

Fizyolojik ve patolojik bozukluklar

Meyvelerde fizyolojik ve patolojik bozukluklar
incelenmistir.

istatistiksel analiz

Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS®
Statistics 19 (IBM, NY, USA) istatistik paket programi
kullanilarak varyans analizine tabi tutulmustur. Her
cesit icin ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan
testi (P<0.05) ile belirlenmistir. Ortalamalarin standart
sapma degerleri (SD) dort tekerrir Uzerinden
hesaplanmistir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Farkh kayisi cesitlerinin yer aldigi MA ambalajinin
icinde olciilen oksijen ve karbondioksit konsantras-
yonlarina ait veriler Cizelge 1'de izlenmektedir.
Depolama  slresince MA  ambalajindaki O,
konsantrasyonu  degisimlerinin ~ sinirh  oldugu
gorulmektedir. Ninfa, Precoce de Tyrinthe, 1gdir ve
Sekerpare kayisi cesitlerinin bulundugu ambalajlarda
depolama siiresince ortalama O, konsantasyonu
sirastyla  %17.0+0.8, %17.5+0.7, %15.6+0.6 ve
%15.1£0.4 olarak saptanmistir. Depolama suresince
Precoce de Tyrinthe ve Ninfa kayisi cesitlerinin
muhafaza edildigi ambalajdaki O, konsantasyonu,
diger kayisi cesitlere gore kismen daha yiiksek
bulunmustur.

Ambalaj ici CO2 konsantasyonun depolama
stiresince degisimleri, Ninfa cesidinde 6nemli olmus,
%4.6 ile %7.0 arasinda degismistir. Precoce de
Tyrinthe  kayisi  ¢esidinin = muhafaza  edildigi
ambalajdaki CO2 konsantasyonu diger cesitlere gore
daha disuk bulunmustur.
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Cizelge 1. Farkli kayisi cesitlerinin muhafazasinda kullanilan MA ambalajinin depolama siiresince saptanan O ve CO; konsantrasyonlari (%).
Table 1. O: and CO: concentrations (%) of MA packages that used in stored of different apricot cultivars during cold storage (0°C).

Depolama Ninfa Precoce de Tyrinthe Igdir Sekerpare
(guin) 0: CO, 0, CO, 0, CO, 0, CO,
7 16.1%¢ 702" 18.40¢ 3.50¢ 15.40¢ 6.7°¢ 15204 6.7°¢
14 174 52ab 17.5 4.6 16.3 5.6 15.3 6.7
21 17.7 46b 17.1 49 15.8 6.3 14.9 7.0
28 16.2 6.8a 16.7 3.8 14.7 54 15.6 5.7
35 17.4 46b 18.0 4.6 15.6 5.1 14.6 7.1

“Her satirda ortalamalar arasindaki farkhliklar Duncan testiyle P<0.05'e gore belirlenmistir.

5d. 3nemli degil; * P< 0.05 gére 6nemli.

Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare
kayisi cesitlerinde depolama siiresince meyve agirlik
kaybinda gorilen artislar istatistiksel anlamda énemli
(P<0.01) bulunmustur. Tim kayisi cesitlerinde depola-
ma suresince adirhk kaybinda kararh bir artis
gorilmistir. 35 glnlik depolama sonunda Ninfa,
Precoce de Tyrinthe, I1gdir ve Sekerpare kayisi cesitle-
rinin agirlik kayiplari sirasiyla %1.10, %1.12, %0.97 ve
%1.45 olarak belirlenmistir (Sekil 1a). Kayisi cesitlerinin
agirlik kaybinin sinirl olmasinda, kullanilan MA amba-
lajlari etkili olmustur. MA ambalajlari, nem gegisini
sinirlandirarak Grlin ve cevresinde yulksek oransal
nem sayesinde meyvenin su kaybini azaltarak agirlik

ambalajlarinin  agirlik  kaybini  sinirlandirma  etkisi
Hasanbey (Pala et al, 1994), Palstein (Infante et al.,
2008), Aprikoz (Koyuncu et al., 2010), Canino (Mohsen,
2011), Canino, Bebeco ve Precoce de Colomer (Agar
and Polat, 1993) ve Hacihaliloglu (Oztiirk ve ark., 2006)
gibi bircok kayisi cesidinde de saptanmistir. Sekerpare
cesidinde agirhk kaybi, Igdir cesidine gore daha
yuksek bulunmustur. Bunda Sekerpare cesidinde
meyvelerin, Igdir ¢cesidine gore belirgin sekilde daha
kiicik olmasinin ve cesitlerin kabuk yapisindaki fark-
liliklarin etkili oldugu distiniilmektedir. Zira meyvenin
ylizey/hacim orani ve kabuk yapisi agirlik kaybini
dogrudan etkiledigi belirtiimektedir (Cemeroglu, 2009;

kayiplarini  sinirlandirmaktadir (Zoffoli, 2009). MA  Karacal, 2012).
1.8 65
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' —— P .Tyrinthe
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_ 12 —&— Sckerpare ED
< 0 § 57
o e
g 08 o
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Sekil 1. Farkli kayisi cesitlerinde depolama (0°C) siiresince saptanan agirlik kaybi (a) ve meyve eti sertligi (b) degerleri.
Figure 1. Weight loss (a) and fruit firmness (b) values of different apricot cultivars during cold storage (0°C).

Depolama siresince meyve eti sertliginde, kayisi
cesitlerine gore saptanan farkliliklar 6nemli (P<0.01)
olmustur (Sekil 1b). Depolama 6ncesi Ninfa, Precoce
de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi ¢esitlerinin mey-

ve eti sertligi sirasiyla 60.9, 59.9, 61.4 ve 62.6 N olarak
tespit edilmistir. Kayisi gesitlerinin meyve eti sertligi
depolama siiresince kararli bir azalis gostermis olup,
bu azalis, Ninfa ve Precoce de Tyrinthe kayisi
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cesitlerinde 28, 1gdir ve Sekerpare cesitlerinde ise 21
glnlik depolama sonunda 6nemli olmustur (Sekil 1b).
Kayisi cesitlerine bagh olarak depolama siiresince
meyve eti sertliginde gorilen azalislar %10.0 ile %17.9
arasinda degismistir. Muhafaza boyunca Ninfa,
Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi cesitle-
rinin meyve eti sertliginde gorilen azalislar, daha 6nce
Calhan (2010), Jay et al. (2006), Salvador et al. (2006),
Adar and Polat (1993), Pretel et al. (1999), Andrich and
Fiorentini (1986) ve Fan et al. (2000)'nin degisik kayisi
cesitleri ile yaptigi calisma sonuclariyla benzerlik
goOstermektedir. Depolama siresinin uzamasiyla mey-
ve olgunlugunun ilerlemesine bagli olarak hiicre ¢epe-
rindeki pektin ve hemiseliiloz parcalanarak meyve eti
sertliginin azalmasina neden olmaktadir (Karacgall,
2012).

mistir. Kayisi cesitlerine gore depolama suresince
meyvenin a* degerindeki degisimler énemli bulun-
mustur. Depolama siiresince Ninfa ve Precoce de
Tyrinthe cesitlerinde meyve kabugunun a* degeri
azalis, diger c¢esitlerde artis gostermistir. a*
degerindeki degisimler, Sekerpare cesidinde 7,
Ninfa ve Precoce de Tyrinthe cesidinde 14, Igdir
cesidinde ise 35 ginlik depolama sonunda 6nemli
olmustur. Kayisi meyvelerinin a* degerinde meydana
gelen artislar, meyvelerin  yesilden  kirmiziya
dogru degistigini, yesil rengi veren klorofillerin
parcalandigini  ve yerini karotinoidlerin aldigini
gostermektedir. Depolama siiresince Igdir ve
Sekerpare cesitlerinde meyve rengi a* degerinde
gorilen artis, Calhan (2010)'In Roxana kayisi cesidi

Depolama siresince kayisi meyvelerinin a* ve b* ile yapti§i ¢alismadaki a* degeri ile benzerlik
degerinin cesitlere gore degisimleri Cizelge 2'de veril-  g&stermistir.
Cizelge 2. Farkli kayisi cesitlerinde depolama siiresince saptanan meyve a* ve b* degerleri.
Table 2. Fruit a*and b* values of different apricot cultivars during cold storage (0°C).
Depolama a* degeri b* degeri
(gtin) Ninfa P.Tyrinthe Igdir Sekerpare Ninfa P.Tyrinthe 1gdir Sekerpare
0 0.48 a*™** 0.19 a** -10.60 b** -13.00 c** 51.11 a** 49.41 a** 3545 c** 36.74 c**
7 1.80a -1.22ab -10.69 b -9.49b 51.07 a 45.23b 36.93 bc 39.40b
14 -142b -2.42 bc -10.07 b -9.76 b 48.23b 47.47 ab 36.69 bc 39.20b
21 -1.52b -3.20c¢ -10.57 b -9.24b 48.14b 45.52b 37.48b 38.62b
28 -1.18b -3.29¢ -9.27 ab -7.66 a 47.98 b 47.39 ab 39.30a 4147 a
35 -1.39b -1.66 bc -8.55a -7.22a 48.22b 4543b 40.36a 41.88a

z Her satirda ortalamalar arasindaki farklliklar Duncan testiyle P<0.05'e gore belirlenmistir.

** P <0.01 gore onemli

Farkli kayisi cesitlerinde depolama siresince
meyvenin b* dederinde gorilen degisimler énemli
(P<0.05) bulunmustur. Ninfa ve Precoce de Tyrinthe
cesitlerinde 35 gunlik depolama sonrasinda,
baslangica gore b* degerinde sirasiyla %5.7 ve %8.1
azalma gordlirken, 1gdir ve Sekerpare cesidinde ise
sirastyla %13.9 ve %14.0 artig gorulmustir. Sekerpare
kayisi cesidinde 7, Ninfa cesidinde 14, Igdir ¢esidinde
ise 21 gunlik depolama sonunda b* degerinde
gorilen degisimler onemli bulunmustur. 1gdir ve
Sekerpare ¢esidinde b* degerinde goriilen artislar, sari
renk tonun arttiginin bir gostergesidir.

Farkh kayisi cesitlerinin depolama siiresince SCKM
ve TA miktarindaki gorilen degisimler Cizelge 3'de
verilmistir.  Kayisi  ¢esitlerinin - SCKM  miktarinda,
depolama suresine bagli olarak goérilen degisimlerin
onemli (P<0.01) oldugu saptanmistir. SCKM miktar 7

glinlik depolama sonunda, Igdir cesidinde azalis,
Sekerpare cesidinde ise artis gostermistir. Ninfa ve
Precoce de Tyrinthe cesitlerinde ise SCKM miktarinda
depolama siiresince artis ve azalislar tespit edilmistir.
Kayisi  cesitlerinde depolama  siiresince  SCKM
degisiminde, cesit ozellikleri yaninda, meyvelerin su
kaybi ve hasat olgunlugunun da etkili oldugu
distnilmektedir. Zira bu parametreler meyvedeki
SCKM miktarini ile dogrudan baglantili gérilmektedir
(Kader, 2002; Karacali, 2012). Depolama &ncesinde
SCKM miktari bakimindan en yiliksek deger Igdir
(%14.45), en dislik deger ise Ninfa cesidinde (%7.48)
bulunmustur. Igdir ve Sekerpare c¢esitlerinde bu
degerin yuksek olmasi, ¢esit 6zelliginin bir sonucu
olarak ortaya c¢ikmakta olup bu 6zellik bakimindan
cesitlere gore farkliliklarin oldugunu gosteren ok
sayida calisma bulunmaktadir (Batmaz, 2005; OzyﬁrUk
ve Glileryliz, 1992).
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Cizelge 3. Farkli kayisi cesitlerinde depolama slresince saptanan SCKM ve TA miktari.
Table 3. 755 and TA content of different apricot cultivars during cold storage (0°C).

Depolama SCKM miktari (%) TA miktari (g malik asit/100 ml)
(gtin) Ninfa P.Tyrinthe Igdir Sekerpare Ninfa P.Tyrinthe Igdir Sekerpare
0 7.48 bz** 7.8 bc** 14.45 a** 12.70 c** 1.37 a** 1.54 a** 0.81 a** 0.96 a**
7 8.00a 7.93 bc 12.80b 1745 a 1.39a 1.57a 0.75a 0.53 bc
14 6.75¢ 7.68c 12.70b 15.80 b 1.39a 141 ab 0.76 a 0.59b
21 6.95 bc 8.65a 12.25b 17.30a 1.32a 117 c 0.81a 047 c
28 7.05 bc 8.10 bc 1245b 17.48 a 1.11b 1.40 ab 0.73a 0.40d
35 6.97 bc 8.27 ab 133b 16.70 ab 1.15b 1.21c 0.59b 0.36d

z Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.

** P <0.01 gore 6nemli.

Depolama siiresince  kayisi  cesitlerinin = TA
miktarinda gorilen farkhliklar da istatistiki bakimdan
onemlidir (P<0.01). Depolama sonunda tim kayisi
cesitlerinde TA miktarinda bir azalis gortlmustir. Bu
azalis, Sekerpare cesidinde 14, Precoce de Tyrinthe
cesidinde 21, Ninfa cesidinde 28 ve Igdir cesidinde ise
35 ginlik depolama sonunda 6nemli olmustur. TA
miktarindaki azalis, Sekerpare (0.96 g/100 ml'den 0.36
g/100 ml'ye) cesidinde en fazla, Ninfa (1.37 g/100
ml’den 1.15 g/100 ml'ye) gesidinde ise en az diizeyde
olmustur. Depolama siresince TA miktarlarinda
gorilen azalislar, degisik kayisi cesitleri ile yapilan
calismalarda da rapor edilmistir (Calhan, 2010; Dong
et al, 2002; Pretel et al, 1999). Meyvelerde
olgunlasmanin ilerlemesine paralel olarak TA
iceriginde cesitli nedenlere bagl olarak azals ortaya
cikmaktadir. Nitekim, olgunlasma ilerledikce asitler;
solunumda daha fazla kullaniimakta, pektinlerin
parcalanmasi sonucu ortaya ¢ikan katyonlarla notrles-

mektedir (Kader, 2002; Karagali, 2012; Wills et al,
1998).

Tidm kayisi cesitlerinde depolama siiresince toplam
fenol miktarinda goriilen artislar istatistiksel anlamda
onemli (P<0.01) olmustur (Cizelge 4). Bu artislar, 1gdir
ve Sekerpare cesitlerinde 7, Ninfa ve Precoce de
Tyrinthe gesitlerinde ise 14 glinlik depolama sonunda
onemli bulunmustur. Toplam fenol miktar I1§dir
(150.36 mg GAE/100 g YA) ve Sekerpare (138.58 mg
GAE/100 g YA) cesitlerinde, Ninfa (48.05 mg GAE/100
g YA) ve Precoce de Tyrinthe (54.21 mg GAE/100 g YA)
cesitlerine gore belirgin  sekilde daha yiksek
bulunmustur. Caliskan et al. (2012) Ninfa ve Precoce
de Tyrinthe kayisi cesitlerinin toplam fenol miktarini
sirasiyla 28.2 ve 21.2 mg GAE/100 g YA olarak sapta-
mistir. Malatya lokasyonunda 22 kayisi ¢esidinin top-
lam fenol miktarinin 58.4 ile 309.5 mg GAE/100 g YA
arasinda degistigi saptanmistir (Kalyoncu et al., 2009).

Cizelge 4. Farkli kayisi gesitlerinde depolama siiresince saptanan toplam fenol miktari ve antioksidan aktivitesi.
Table 4. Total phenolic content and antioxidant activity identified of different apricot cultivars during cold storage (0°C).

Depolama Toplam fenol miktari (mg GAE/100 g YA) Antioksidan aktivitesi (umol TE/g YA)
(gtin) Ninfa P.Tyrinthe 1gdir Sekerpare Ninfa P.Tyrinthe Igdir Sekerpare
0 20.38 dz** 18.73 d** 48.08 d** 78.61 d** 0.63 c** 0.67 e** 1.24 d** 1.51 c**
7 25.25d 23.16d 69.51 ¢ 93.84c¢ 0.69 ¢ 0.75de 2.16¢ 2.38b
14 35.00¢ 32.16 ¢ 102.03 b 106.45 b 0.76 ¢ 0.86 cd 3.28b 352a
21 39.48 bc 35.92 bc 137.13 a 129.64 a 0.81 bc 0.95 bc 4.74 a 3.96a
28 43.65 ab 39.76 b 14743 a 137.83a 1.01b 1.07b 5.07a 4.06 a
35 48.05a 54.21a 150.36 a 138.58 a 137a 1.67 a 530a 4.08 a

z Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.

** P <0.01 gore onemli.

Depolama suresince kayisi gesitlerinin antioksidan
aktivitesinde gorilen artislar istatistiki anlamda 6nem
tasimaktadir (Cizelge 4). Depolama sonunda tim
kayisi cesitlerinde antioksidan aktivitesinde belirgin

bir artis gortlmustir. Bu artis, Igdir ve Sekerpare
cesidinde 7, Precoce de Tyrinthe cesidinde 14, Ninfa
cesidinde 28 glinlik depolama sonunda oOnemli
olmustur. 35 gunlik depolama sonunda Ninfa,
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Precoce de Tyrinthe, 1§dir ve Sekerpare cesitlerinin
antioksidan aktivitesi sirasiyla 1.37, 1.67, 5.30 ve 4.08
umol TE/g YA olarak saptanmistir.

Depolama siresinin ilerlemesiyle toplam fenol
miktari ve antioksidan aktivitesinde gorilen artiglar
meyve olgunlagsmasi ile uyumlu goérilmektedir. Zira
kayisi meyveleri sert olumda hasat edildiginden
olgunlasmayla birlikte fenolik madde miktarinda
artislar olmaktadir. Kayisi cesitleri arasinda toplam
fenol ve antioksidan aktivitesi bakimindan gorilen bu
farkhliklar, degisik kayisi cesitleri ve tipleri ile yapilan
calismalarda da rapor edilmistir (Caliskan et al., 2012;
Drogoudi et al., 2008; Hegedus et al., 2010; Kalyoncu
et al.,, 2009; Karav and Eksi, 2012; Sochor et al., 2010).
Diger taraftan, Ninfa ve Precoce de Tyrinthe gibi erken
olgunlasan kayisi cesitlerinin daha distk toplam fenol
miktarina sahip oldugu bildirilmistir (Caliskan et al.,
2012; Hegedus et al., 2010).

KAYNAKLAR

Agar, T. and A. Polat. 1993. Effect of different packing material on
the storage quality of some apricot varieties. Acta Hort. 384:
625-632.

Andrich, G. and R. Fiorentini. 1986. Effects of controlled
atmosphere on the storage of new apricot cultivars. J. Sci. Food
Agric., 37: 1203-1208.

Anonim,
http://tarimsurasi.tarim.gov.tr/PDFLER/IIL. Komisyon.pdf

Anonim, 2013. FAO, Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii.
http://www.fao.org/

Asma, B.M. 2000. Kayis1 Yetistiriciligi. Evin Ofset. Malatya.

Asma, B.M.,, T. Kan, O. Birhanli, T. Abac1 ve A. Erdogan. 2007.
Cok amach kayist 1slah projesi. Tiirkiye V. Ulusal Bahge
Bitkileri Kongresi, 45-149.

Batmaz, M.F. 2005. Bazi kayisi genotiplerinin Adana ekolojik
kosullarindaki verim ve kaliteleri. Cukurova Uni. Fen Bil. Enst.
Yiiksek Lisans Tezi, 2005.

Benzie, LF. and ].J. Strain. 1996. The ferric reducing ability of
plasma (FRAP) as a measure of "antioxidant power": the FRAP
assay. Anal Biochem.,15;239(1):70-6.

Caliskan, O., S. Bayazit and A. Sumbul. 2012. Fruit quality and
phytochemical attributes of some apricot (Prunus armeniaca L.)
cultivars as affected by genotypes and seasons. Not Bot Horti
Agrobo, 40(2):284-294.

Cemeroglu, B. 2009. Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi 2.Cilt.
Baskent Klise Matbaacilik Ankara.

Crisosto, C.H. and A.A. Kader. 1999. Apricots postharvest quality
maintenance guidelines. department of pomology university of
California.
http://www2.uckac.edu/postharv/PDF%20files/Guidelines/aprico
t.pdf.

Crisosto, C.H. and F.G. Mitchell. 2002. Postharvest handling
systems: stone fruits. in: A. Kader (ed.) postharvest technology

of horticultural crops. University of California Agricultural and
Natural Resources, Publication 3311, USA, pp.345-363.

2004.

Kayisi cesitlerinde depolama siresince herhangi
bir fizyolojik ve patolojik bozukluga rastlanmamistir.

SONUC

Ulkemiz icin ekonomik énemi olan kayisinin yas
Uretim ve ihracatinin arttinlmasi, i¢ ve dis pazarda
Urlnlerin daha uzun siire kalitesini muhafaza ederek
tlketiciye sunulmasi icin kayisi cesitlerinin fiziksel ve
biyokimyasal  ozelliklerinin  depolama  slresince
degisimlerinin belirlenmesi biyiik 6nem tasimaktadir.
Nitekim 35 glinlik depolama sonunda Igdir kayisi
cesidinde agirhk kaybinin en disik, meyve eti
sertliginin en yiksek oldugu saptanmistir. Bu
calismadan elde edilen veriler kayisi cesitlerinin
depolama, tasima ve pazarlama siirecindeki (dagitim
merkezi ve raf dmri) kalite degisimleri ve dayanimlari
ile ilgili ileride yapilacak c¢alismalar icin kaynak
olusturabilecektir.

Calhan, O. 2010. Bazi depolama kogullarinin Roxana kayis1 gesidinin
sopukta muhafazas1 iizerine etkileri. Silleyman Demirel
Universitesi Fen Bilim. Enst. Yiiksek Lisans Tezi.

Dong, L., S. Lurie and H.W. Zhou. 2002. Effect of 1-
methylcyclopropene on ripening of ‘Canino’ apricots and ‘Royal
Zee’ plums. Postharvest Biology and Technology 24: 135-145.

Drogoudi, P.D., S. Vemmos, G. Pantelidis, E. Petri, C. Tzoutzoukou
and 1. Karayiannis. 2008. Physical characters and antioxidant,
sugar, and mineral nutrient contents in fruit from 29 apricot

(Prunus armeniaca L.) cultivars and hybrids. J. Agric. Food
Chem. 56: 10754-10760.

Fan, X., L. Argenta and J.P. Mattheis. 2000. Inhibition of ethylene
action by 1-MCP prolongs storage life of apricots. Postharvest
Biology and Technology, 20: 135-142.

Hegedus, A., R. Engel, L. Abranké, E. Balogh, A. Blazkovics, R.
Herman, J. Halasz, S. Ercisli, A. Pedryc and E. Stefanovits-
Banyai. 2010. Antioxidant and antiradical capacities in apricot
(Prunus armeniaca L.) fruits: variations from genotypes, years,

and analytical methods. J. Food Sci. 75:722-730.

Infante, R., C. Meneses and G. Defilippi. 2008. Effect of harvest
maturity stage on the sensory quality of ‘Palsteyn’ apricot
(Prunus armeniaca L.) after cold storage. Journal of
Horticultural Science & Biotechnology, 83 (6): 828-832.

Jay, M., J. Lichou, N. Lespinasse and P. Bony. 2006. Post harvest
changes of apricot: imnfluence on fruit quality. Acta Hort.,
701:603-606.

Kader, A. 2002. Postharvest technology of horticultural crops.
University of California Agricultural and Natural Resources,
Publication 3311, USA.

Kalyoncu, LH., M. Akbulut and H. Coklar. 2009. Antioxidant
capacity, total phenolics and some chemical properties of semi-

matured apricot cultivars grown in Malatya, Turkey. World
Applied Sciences Journal. 6:519-523.

29



Ozdogru ve ark.

Karacal, 1. 2012. Bahce Uriinlerinin Muhafaza ve Pazarlanmasi, Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, No: 494, Bornova-Izmir.

Karav, S. and A. Eksi. 2012. Antioxidant capacity and total phenolic
contents of peach and apricot cultivars harvested from different
regions of Turkey. International Journal of Food and Nutrition

Science 1(4): 13 -17.

Kaynas, K., M. Sakaldag ve F.C. Kuzucu. 2008. Canakkale yéresinde
yetigtirilen bazi kayist gegitlerinde hasat sonrasi farkh MAP
uygulamalarinin meyve kalitesine etkileri. Bahce Uriinlerinde
IV. Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu. 8-11 Ekim 2008, s:
25-32.

Koyuncu, M.A. and A. Can. 2000. A research on modified
atmosphere (MA)  storage of some apricot cultivars.
Ondokuzmayis Univ. Ziraat Fak. Dergisi, 15 (1):54-62.

Koyuncu, M.A., E. Savran, T. Dilmagiinal, K. Kepenek, R. Cangi ve
O. Cagatay. 2005. Bazi trabzon hurmast cesitlerinin sogukta
depolanmasi. Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi,
18(1), 15-23.

Koyuncu, M.A., T. Dilmagiinal and 0. Ozdemir. 2010. Modified and

controlled atmosphere storage of apricots. Acta Horticulturea
876: 55-58.

Mohsen, A.T. 2011. Performance of peach and apricot fruit at cold
storage and shelf life as affected by modified atmosphere
packaging. American- Eurasian J. Agric. &Environ. Sci., 10 (5):
718-7217.

Ozyériik, C. ve M. Giileryiiz. 1992. Igdir ovasinda yetigen kayist
cesitleri tizerine pomolojik, biyolojik ve fenolojik aragtirmalar.
Atatiirk Uni. Ziraat Fak. Derg. 23(1), 16-28.

Oztiirk, B., K. Oztiirk, M. Didin ve R. Konak. 2006. Hacihaliloglu
kayist ¢esidinin modifiye atmosfer ve soguk depo sartlarinda
muhafazasi. Meyvecilik Aragtirma Enst. Proje Sonug Raporu.

Pala, M., E. Damarli and H. Giin. 1994. The effects of modified
atmosphere packaging on quality and storage life of apricot.
Acta Horticulturae, 368, 808-816.

Pretel, M.T., M. Serrano, A. Amorés and F. Romojaro. 1999.
Ripening and ethylene biosynthesis in controlled atmosphere
stored apricots. Eur Food Res Technol, 209:130-134.

Salvador, A., J. Cuquerella and A. Monterde. 2006. Effect of 1-
Methyleyclopropene on the post-harvest behaviour of apricot
cv.”Canino”. Acta Hort. (ISHS) 701:591-594.

Sochor, J., O. Zitka, H. Skutkova, D. Pavlik, P. Babula, B. Krska, A.
Horna, V. Adam, I. Provaznik and R. Kizek. 2010. Content of
phenolic compounds and antioxidant capacity in fruits of apricot
genotypes. Molecules, 15:6285-6305.

Swain, T. and W.E. Hillis. 1959. Phenolic constituents of Prunus
domestica i quantitative analysis of phenolic constituents.
Journal of the Science of Food and Agriculture, 10:63-68.

Unal, M.R. 2010. Firat Kalkinma Ajanst Kayis1 Aragtirma Raporu,
Malatya. (http://www.fka.org.tr).

Wills, R., B. McGlasson, D. Graham and D. Joyce. 1998. Postharvest
an introduction to the physiology & handling of fruit, vegetables
& ornamentals. 4th edition, UNSW Press, Sydney, Australia.

Zoffoli, J.P., B.A. Latorre and P. Naranjo. 2009. Preharvest
applications of growth regulators and their effect on postharvest

quality of table grapes during cold storage. Postharvest Biology
and Technology, 51 (2): 183-92.

30





