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OZET

Bu calismada yiizeyleri {i¢c farkli bilegim-
deki hidrofob emiilsiyenla kaplanan seftaliler
oda sartlarinda muhafaza edilmislerdir, Kaplan_

. s seftali drnekleriyle kaplénmamm referans
orneklerde muhafaza sirasinda meydana gelen
~adirlik kaybi, titre edilebilir asitlik, askorbik

- asit. suda gbziinebilen kuru madde miktari, pH
ve duyusal ozeliklerindeki {gbriiniis, renk, doku,

tad - aroma) degiigmeler periyodik olarak sap-
tanmistir.

Balmumu-koko vadi emiilsiyonu ile kaph
seftalilerdeki adirltk kaybt ile kimyasal yapida-
ki bozulma hzlarinin, kaplanmamis referans or.
nieklere gére daha az oldugu saptanmigtir. Kap.
lanmamus orneklerin duyusal kaliteleri 10 giin
sonunda kabul edilemez duruma gelirken, bal-
mumu-koko vagi emiilsiyonuyla kaplt drnekler-
de bu siirenin 14 giin oldugu gdzienmistir. Bu
kaplamamin su buhart ve oksijen transferini
azaltarak, geftalinin solunum hwzim diisiirdiigii,
biylece bozulma siiresini geciktirdigi anlasil-
mistir, ‘ o

1. GiAls

Cabuk bozulan, depelama omri kisa mey-
ve ve sebzelerin hasattan tiiketim agamasina ka-
dar ozel kosullatda korunmalar gerskmektedir.
Meyve ve sebzelerin canliiklart hasattan son-
ra da sirdiifinden solunum ile glikoz parca-
lanmas| devam etmekte, oksijen alinarak, kar.
bondioksit, su enerji (1st) ve bazi ugucu par-
calanma driinleri (etilen vb.) agifa cikmakta-
dir. Bu gibi yapi dedisikliklerinin sonucu olarak
mekanik direncleri, mikroorganizinalara daya-
nikliliklan azalmakta ve bozulma basiamakta-
dir,

Bitkisel solunum karmasik hir biokimyasal
olaylar dizisidir. Dig ortamdaki (havadaki) oksi_
jen, bitkinin kabudundaki epidermis tabaka-
sindaki hilcreler arasindan gegerek igeri gir-

melkte, bitki iginde mevcut olan, basta glikoz
olmak iizere gbziinebilen karbonhidrattari ve
diger organik bilesikleri vyiikseltgemektedir.
Yiikseltgenme iriint karbondioksit gez: ise ay-

1 yoldan disari. verilmektedir. Dis ortam tle

bitki icindeki ortam arasinda bir gaz transfer
dengesi olugmaktadir (1,2). Benzer sekilde,
meyve ve sebze dokularinda bulunan su, yik-
sek oranda oldugundan (% 80-90) daha az
bagil 'neme sahip distaki havaya dogru (%
50-70) su buhari seklinde transfer olmakta-
dir. Bu su kaybimn hizi bitki igindeki ve dig
ortamdak] su buhari basinci farkma, kabugun
morfolojik yapisina. hasattan sonra gegen siire-
ye, ortamin sicakliina ve ortamdaki hava hare-
ketine baglidir. Su kaybimin artisi ile burusma
ve solma baglamakta ve dig gbriinim bozul-
maktadir,

‘Meyve ve sebzelerin hasat sonrast bozul-
malarinin geciktiriimesi i¢in basheca O¢ iglem

yapiimalidir;

1 — Solunum hizi azaltilmall,
' 2 — Yamisindaki suyun kaybi snlenmeli,

3 — Mikroorganizmalarin Greme ve faali-
yet hizlar: diisiiriimelidir,

Meyve ve sebzelerin korunmasinda kuila-
rilan sojukta depolama, derin dondurma, kont-
rollii atmosferde depbla-ma,‘ kurutma, - plastik
ambalajda depolama, 1sinlama (radyasyon} gibi
ydntemlerin yanisira meyve ve sebze yiizeyinin
polimer veya hidrofob kaplama ile &rtiilmesi
yontemi de gelistirilmistir (3-12).. Kaplanan
tabaka suda qézﬁnﬁyor ise titketic] tarafindan
yikanarak, su da egbGziinmiiyor ise meyve ve
sebzenin kabugu soyularak uzaklagtiriimakta-
dir.

Kaplama ¢ézelti ve emillsiyonlari olarak
parafin mumeu, balmumu, nisasta, jelatin, kar.
boksimetil selluloz {sodyum tuzu), pektin, sen-
tetik polimerlerden  polivinil alkal, polivinil
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asetat, viniliden kloriirakrilonitril kopolimeri,
polihidroksi etil metakrilat ve hidrofob yaglar
denenmistir (3-12). Meyve ve sebzeler dal
dirma ve piiskiirtme ile kaplanmaktadir (13-14).
Ancak bu cozeltilerle kaplanmis meyvelerdeki
bozulma gecikmesi haklunda geligkili bilgiler
verilmektedir (15). Ayrica ayni kaplama farkl
meyve ve sebzeler icin farkli sonug verebil-
mektedir {9). Bu gibi nedenlerie Tirkiye'de
iiretiten meyve ve sebzeler icin uygun kapla.
ma filmlerinin saptanmasi konusunda aragtirma
yapiimasinda yarar vardir. Bu amagla kiraz, vig-
ne. {iziim, geftali, armut, mandaline, domates,
salataltk gibi meyve ve sebzelerin kaplandig
ve agirhk kaybi, tad, goriniim dedigiklikierinin
incelendigi bir ¢alisma yaptlnustir (16).

Meyve ve sebzelerin yiizeylerinin bir koru.
yucu film tabakasi ile kaplanmasiyla solunum
azaltilmast ve yapilarindaki suyun kaybinin 6n-
lenmesi hedeflenmistir. - Kaplama tabakasinin
mikroorganizmalarn {reme ve faaliyet hizim
artiracak ortami saglamamas! da gereklidir.

Meyve ve sebze ylizeyinin kismen Veyé
tamamen bir filmle kaplanmasiyla, filmin ylzey
alanina, gozeneklidine, kalmhgln-a,'oks-ijen ve
karhondioksit gecirgenlidine bagli olarak yeni
bir gaz transfer dengesi kurulmakta, oksijen ve
karbondioksit transferi azalmaktadr.

Dis ortamdan bitkiye oksijen transferinin
tamamen durmas: istenmez, Clinkii bu durum-
da bitkinin yapisindaki glikoz oksijeniz ortam-
da anaerobik fermentasyona ugramakta, alkol
acifa grkmaktadir. Bu da meyvenin tad ve aro-
masini bozmakta, clirimeyi hizlandirmaktadir.
En uygunu oda sicakhdinda (20 - 25°C) normal
oksijen transferini % 75-85 dislirecek bir
kaplama filmi kullaniimasidir (8).

Gaz ve buharlarin bir kaplama filminden geg-
mesi iki ana mekanizma ile mimkiindir (17}.

1.— Film g&zeneklidir, gaz veya buhar bu

gozeneklerden geger.

- 2 — Film gdzeneksizdir, gaz oOnce filmin
bir ylizeyinde absorplanir, filmin iginden oteki
yiizeye diffuzlenir, bu yilizeyden oOteki ortama
geger, Boyle transferlerde kisa siirede bir den-
ge hali olusur, bir yiizeyden absorplanan mik-
tardaki kadar gaz dteki ylzeyi terk eder. Gecir.
genlik katsayist, gazin filmdeki ¢ozundrlik ve
diffizyon katsayisinin garpimina esittir,

Genel olarak gaz ve buharlarin gegirgen-
liklerine filmin cinsi, kalinli§i, gazin basinci ve
sicaklik etki eder. Kaplama filmlerinde meyve
ve sebzeler oda sicakhdinda ve atmosfer ba-
sincinda tutulduklarindan filmin cinsi ve kalin-
1§ onemilidir. Kahnlik arttikca gecirgenlik dis.
mektedir. Meyve ve sebzelere kaplanan film
kaiinhikiarinmn dlgllmesj gilg oldugundan, kap-
lama miktar: birim meyve ve sebze igin yapilan
kaplama agilif olarak ifade edilmektedir.

Kull-amian_-kaplama'filmléri-n su buharn ge-

" girkenlik katsayisinin diigitk olmasi gerekmek-

tedir. Ancak suda ¢bziinen polimerik kaplama
filmierinin su buhan g¢dziniirlik katsayis1 bii-
yikthr, dolayisiyla bu filmlerin su buhart ge-
cirkenlikleri de yliksektir, Bu nedenle suda
¢bzinen bir polimer yap: (matrix} igine dagil-
mig hidrofob tanecikler igeren bir heterejon
kaplama onerilmektedir (9.18). Su buhan ge-
cirgenligini digiirmek i¢in suda ¢dziihmeyen
hidrofob maddelerden veya polimerlerden ya-
pran kaplama filmlerinde kalinhd artiwrmak, -
suda cbziinen polimer igeren heterojen filmler- .
de ise hidrofob komponentin mikfarini artirmak
gereklidir. ’

Hidrofob partikiilierin  (balmumu, bitkisel
yag, parafin mumu vb)  blyikliginin t-10
mikron arasinda olmasi ve partikillerin bir-

birinden ayn konumda olmalari istenilir. Parti-

kil buylikligii arttikga veya partikiiller birbiriy-
te birlesip devamh bir tabaka olusturdukea fil-
min gaz gecirgenldl denetlenemez hale gel-
mektedir. Bu nedenle hidrofoh madde: hidrofil
polimer orani 10: 2-10: 5 arasinda degistiril-
mektedir (9). Partikil gapimin ayarlanmas igin
kullamilan emiilgatoriin, karigtiric izinn, karis.
tirma esnasindaki sicakiign, ¢dzeltinin vizkozi-
tesinin uygun secilmesi de gerekmektedir.

Kaplama gozeltisindeki polimer ve diger
katki malzemelerinin toksik olmamasi, ¢ida
maddelerinde kullanilabilir kimyasailardan ol.
masi (FDA approved chemicals) gerekmekte-
dir, Bu nedenle emulsiyonlar hazirlanirken daha
ziyade dogal polimerler, bitkisel esash hidrofob
maddeler tercih edilmektedir (9).

Bu calismada seftalilerin {i¢ farkll emuisi-
yonla kaplanarak muhafazalar sirasinda mey-
dana gelen agirhik kaybiyla titre edilebilir asit,
askorbik asif, suda ¢éziinebilen kuru madde
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miktarlari, pH ve goriinds, renk, doku, tad ara.
ma Ozelikierindekj degismeler, kaplanmamis
geftalilerde meydana gelen kayip ve degjisme-
lerle mukayeseli olarak incelenmistir.

2. MATERYAL VE YONTEM
2.1 Materyal

Denemelerde kullamilan gesidi Halley olan
seftaliler Cayirova Tarim Meslek Lisesi bahge.
lerinden temin edilmistir. Yeme olguniugunda.
ki geftaliler, irilik, renk ve olgunluk bakimindan
bir 6rnek olacak sekilde segildikten sonra dért
gruba ayniimuslardir. Birinci grup kontrol grubu
olarak higbir islem yapitmadan muhafaza edil-
migtir. Diger ¢ grup ise bilesimleri agagida
verilen ¢ farkl: emulsiyonla kaplanmuslardir.

2.2 Emulsiyonlarin Hazirlanmasi

(A) — 100 kisim parafin mumu ve 20
lastm Emulgin PE (Tiirk Henkel} bir beher igin-
de 70°C’ye isitiiarak eritilmistir. Ayrt bir beher._
'de 25 kisim karboksimetil selluloz (sodyum
tuzu, MERCK) 500 kisim su iginde 70°C'de
¢oziilmilgtlir. Bu gozelti daha sonra 1300 devir/
dak. fuzla dénen bir mekanik kanigtiricinin-mon-

te edildigi bir ceketli reaktdre konulmugtur. .

. 70°C sicakhiktaki parafin mumu, emiilgatér kari-
gtmu ayni sicakhiktaki sulu gozeltiye karistirma
sirasinda ilave edilmisgtir. Karigtirmaya bir saat
devam edilmis ve 70°C'de i emillsiyon digar
alinmustir,

(B} — 125 Jisim balmumu, 20 kisim

triethazolamin ve 16 kisim oleik asit .bir beher
iginde 70°C sicakhikta beraberce eritilmisler-
dir. Bu karnigim, 1300 devir/dak. hizta dénen

bir karistiricinin - monte edildigi  reaktirdeki

70°C sicakltktaki 500 kisim suya ilave edilmis,
bir saat bu sicaklikta karmstirddiktan sonra
meydana gelen emulsiyon disart atinmustir,

_ (C} — 25 kisim balmumu ve 25 kisim ko-
ko yadh bir beher icinde 70°C'ye 1sitilarak bera.
berce eritilmiglerdir. Ayrt bir beherde 4 kistm
sodyum oleat 500 kisim su iginde 70°C'ye 1s1.
tilarak ¢dziilmiigtir. 1300 devir/dak, hizla dob-
nen karstiricr iginde balmumu koko yad sulu
cizeltiye ilave edilmig, bir saat karistirildiktan
-sonra emulsiyon disan alinnustir,

2.3 Kaplamalarin Yapilmas

Her grup seftali érnekleri alti delikli plastik

" kasalar icine bir sira olacak sekilde yerlestiril-

dikten sonra iizerlerine sicakliklan yaklastk
40°C olan emulsiyonlar bir sprey tabancasi
yardimiyla piskirtilmislerdir. Bu esnada sef-
talifer dizenlj bir sekilde kasa icinde déndiirii-
lerek yilizeyin her noktasimn ayni kalinlikta
kaplanmasina galigiimigtir. Kaplanan seftalilerin
lizerine 5 dakika disik basingli hava piiskiir-
tiilerek ylizeylerindeki kapiama filmleri kuru-
tuimustur.

2.4 6rneklerin Muhafazasi ve Analizier

Kaplanan {i¢ grup seftali drneklerivle kont-
rol i¢in ayrilan kaplanmamis seftaliler sicaklig
21 - 24°C ve badil nemj % 57 - 63 olant bir oda.
da muhafaza edilmiglerdir. Periyodik olarak
orneklerde asadidaki su analizler yapilmigtir.

1 — Agirhk Kayb: : Su buhart kaybiyla
meydana gelen agdirhk azalmas: igin belirll sayt-
daki seftaliler muhafazanin basinda tartilmis.
tir. Muhafaza siresince birer gliin  araliklarla
tartilan &rneklerde ki agirlik kayiplari baslan.
gica gore yiizde olarak saptanmisuir,

2 — Titre edilebilen asitlik : Belirli mik-
tardaki drnekler blenderde homogonize edilmis
ve sliziiimiistiir. Siizintiden belirli bir miktar
alinms ve 0N sodyum hidroksit standart
gzeltisi ile phenol-phtalein indikatorii kullana-
rak titre edilmistir. Sonug g sitrik asit/100 g
meyve olarak verilmistir (19).

* 3 — pH : pH tayini igin érnekler blender-
de homogonize edilmis ve pH dederleri bir pH
metre (KENTEIL 7045/46) kullamlarak saptan-
mustir.

4 — Askorbik asit : Ornekiar %- 0.1 okza-
lik asit gézeltisj ile hombgonize edildikten son-
ra 2.6 dichlarophenoclindophenol gézeltisj itave-
siyle meydana gelen rengin 520 nm dalga bo-
yunda absorbans degeri okunarak igerdikieri
askorbik asit miktarlari saptanmistir (20).

5 — Suda céziinebilen kuru madde : Mey
ve usarelerindeki suda ¢oziinebilen kuru mad.
de miktar: sicakhk ayarhi ABBE refraktometresi
ile saptanmigtir. Bu isfem igin belirli sayrda
meyvenin. stkilmast ile elde edilen stiziint( kul.
lanulrugtir. Okunan degerler direkt olarak yiiz-
de suda ¢oziinebilir kuru maddey; vermistir.
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6 — Duyusal analizler : Bes kigiden olu-

san bll‘ panel muhafaza siiresince meyvelerin -

gorunu$ renk, doku ve tad-arama dzelliklerini
izliyerek, &rneklerin kabul edilebilirlik durumu-
nu1-9 puan araliginda (9 gok iyi, 8 oldukea iyi,
7 iyi, 6 yeterli, 5 orta, 4 ve 3 yetersiz, 2 kot
1 gok kbtl) degerlendirmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Taze seftalji ©6rneklerinde yapilan analiz
sonuglarina gére, seftalilerin ortalama olarak
100 gramda 14.27 g. kuru madde, 12.90 g. su-
da ¢dziinebilen kuru madde, 0.43 g. titre edile-
bilir asit ve 10.40 mg. askorbj kasit igerdikleri
ve pH degerlerininde 3.48 oldudu saptanmistir.
Seftali yiizeylerinde (A}, {B) ve (C) emulsi-
yonlan ile yapilan kaplama miktarlarinin sira-
siyla % 1.04, % 1.20 ve % 0.94 (Agrlikga) ol-
dugu saptanmgtir. Seftalilerin 21 - 24°G sicak-
lik ve % 57 - 63 bagil nemdeki oda iginde muha.
fazalari sirasinda meydana gelen agirhk kay-
hiyla, titre 'edilebilen asit, askorbik asit ve su-
da . goziinebilir kuru madde miktarlarryla  pH
degerierindeki degismeler Sekil 1-5'de gste-
rilmektedir (Analiz hesaplarinda agirlik kayip-
lar dikkate alinmamugtir).

Séz konusu analizler drneklerin duygusal
5zeliklerinin basiangigtaki iyi durumdan kabul
edilebilirlik siinna distagi (5 puan) ana ka.
dar ikiser giin arahklarla yapimisgtir.

Orneklerin agirhk  kayiplanmin - muhafaza
siiresince degisimi Sekil 1'de gdriilmektedir.

En hizh agihk kaybr (A) emulsiyonu ile =kap1|’

meyvelerde meydana  gelirken, (B) ve {c)
emulsiyonlariyla kaph seftalilerin agirhk kaybi
hizlart kaplanmams referans seftalilerden
dustiktiir. Giinlik ortalama agirlik kaybimin (A},
(B) ve (C) emulsiyonlar! ile kaph drnekierde

strasiyla % 2.75. % 0.76 ve % 140, kaplan-

mamis referans drneklerde ise % 1.75 cldugu
saptanmugtir,

Sekil 2'de gorlldugl gibi seftalilerdeki tit.
re edilebilir asit miktari azalisi en fazla (B}
ve en azda (C) emulsiyonlari ile kapl &rnek-
lerde meydana gelmistir. Meyvelerde mevecut
asitler solunum ile pargalanmakta ve miktar-
larinda azalmalar olugmaktadir {21), Muhafa-
zamin sonuna dogru (G} emulsiyonu ite kapli
seftalllerdek; titre edilebilen asit kaybi ile kap-

lanmamis seftalilerdeki titre edilebilen asit

' kaybt arasinda dort ginlik fark olustugu sap-

tanmistir,

Muhafaza siiresince orneklerin pH deger-
lerinde, titre edilenleri asitlikieki azalma ile
ters orantih bir artig gozlenmistir (Sekil 3).

Sekil Ade gorildiigh gibi askorbik asit
kaybi en az (< emulswonu ile kapl seftali-
lerde meydana gelmistir, Solunumla meyve
biinyesine giren oksijen miktar: artmakta buda
askorbik asidi yiikseltgeyerek miktarinin azal-
masina yol agmaktadir (22). (A) ve (B) emul-
slyonlari ile “kaplanmis Orneklerdeki askorbik
asit kaybinin kaplanmamis seftalilere gore daha
tuzl oldugu gdzienmigtir.

Sekil 5'de gdrillen drneklerin suda goziine_
bilir kuru madde miktarlarindaki azalmalar, Se-
kil 4'de werilen askorhik asit azalmalarina ben-
zemektedir. Solunum olayi sirasinda meyve
biinyesinde harcanan karbonhidratlar, drnek-
lerin suda gbziinebillr kuru madde miktartarin-
daki azalmamn bashca nedenidir.

Sekil 6'da gorildiigii gibi duyusal analiz-
lerde en yitksek puanlari sirasiyla (C) emiil-
siyonuyla kapli, "kaplanmamis (referans}, (A)
ve (B) emulsiyonlanyla kapli geftaliler almis.
tir.
kaplanma

(A) ve (C) emulsiyonlarimn

-sonrasinda seftali yiizeyinde parlak bir tabaka

olusturdugu ve bu tabakalarin meyvelerin suy-
la yikanmalart esnasinda kolay ¢Oziindigi

- goriilmistiir. (B) emulsiyonu ise seftali yiize-

yinde mat ve ayrica suda kolay coziinmeyen
bir tabaka olusturmustur.

Elde ediien analiz sonuglarina gore (A}
ve [B) emulsiyonlariyla kaph seftalilerin s0lu-
num hiziarimin, keplanmarmisg drneklerden faz-
la oldugu, ancak (B) emulsiyonuyla kaph or-
neklerde su buhari kaybinin distk oldudu

- gbzlenmistir, Bunun nedeni (A) kaplamasinda

meveut karboksimetil sellolozun (sodyum tuzu)
umulandan fazia oksijen ve su buhar transfe-
rine yol agmasidir. (B) kaplamasmda ise bal-
mumu fazla miktarda katilmastna ragmen emut.
siyon meyvenin biitin ylizeyini kapliyacadi yer-
de, tanecik ¢ap: biyik partikiiller halinde hete_ -

“rojen bir kaplama olusturmakta ve bu nedenle

oksijen gecirgenlifii yliksek olmaktadir.
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Seftalilerin (C) emulsiyonu ile kaplanma-

s1 ise gerek su buhari ve’ gerekse- oksijen:

transfer  hizlarm - yava$latarak bozulmanin
geclktirllmeSI bakimindan, kaplanmanig sefta’
lilerden daha iyi sonug verm1$tlr Bu emulsi-
yonla kaplanan seftali yuzeylnde kif olusmadigi
(14. ginde) da saptanmigtir. Bu

necik capi agisindan yeterince kilgiik hem de
homo;en bir kaplama sa@[amas:dlr Bu kapla-

ma solunum hizini Ve su buhan transferini den-

geli hir $ek_1|de -azaltmak‘ca, angerobik ferman-
tasyona yol agmadan’ bozulmayi' yavaslatmak:
tadir.

4. SONUG VE ONERILER

Y'UZeerrm farkh bilesimdeki koruyucu‘
hldrofob emuls;yonfarla =kap|anmas: geftalilerin

6da sicakliginda muhafazasi sirasinda- analiz
edilen baz; kimyasal ve duyusal &zelliklerinde

‘ farkl degismelere neden olmustur. Seftalilerin

(A) ve (B) emulsiyonlar: ile kaplanarak muha_
. faza edilmelerinden basarili sonug almamamis-
tir, Seftalilerin (C) emulsiyonu ile kaplanmast
ise muhafaza siiresini artirma yoninden basa-
rill olmustur. Kaplanmayan ref'erai‘i-s Bfne'kler'
icin oda sicakligindan kabul 'ed'ilélbilir-m‘uhafaza‘
stiresi 10 giin olurken {C) emulsiyonu ile kap.

’

20“ Ref c

.15

3

oy

Ty ATIrIK-kayb

0 2 4 6 B 1 1”2 % %
Muhataza siresiigun}

Sekil 1: Seftili orneklerinde % agirhk kayhm:n
muhafazh, silresince degisimi,

kaplamanin®
basarih olmasinin nedeni az miktarda katilan’
balmumu ve koko yadr erulsiyonunun hem ta-

i &rnekler igin bu siirenin 14 giin oldugu sap-
tanmistir, Yaptigimiz galismada, kulianilan -(C);
emulsiyonunun geftali muhafazasinda bozulma
siiresini geciktirmek bakimindan; uygulanan:
kosullarda iimit verici ‘oldugu ve Uzerinde daha
detayl ¢aligma yapmanm yara-rlirr_olacagju sonu-
cu gikmstir,

Diger onemli bir konuda geftalinin olyun-
luk durumuyla'i'igili-dir, Bilindigi gibi geftali. ve-
diger bazi meyveler. olgunlagmanin baslangicin-
da hasat edilirler ve olgunla$ma.=hasai:tan s$0n--
ra da devam eder, Olgunlagmanin baglangicin:
da solunum hizi yiksektir ve olgunluk déne-
mi bitigi e solunurm hizi- tekrar diiser (klimak..
terik dzelltk). Gahsmarnizda kullandigimiz gef-
taliler yeme olgunlugundayken koruyucu filim:.
lerle kaplanmigtir. Seftalinih zellikle {C) veya:
buna benzer yapidaki gozeltilere hasattan he-
men sonra, olgunlagma oncesinde daldinlarak
kaplanmastyla solunum  Hizinin ‘yavaglatiimas::
ve dalayisiyla muhafaza - siiresinin artirdimas::
konusunda caligilmasi &nerilebilir:

Ozeliikle kolay bozulabilen ve ekonomik
potansiveli olan bazi meyveler jgin uygun koru-
yucu filmlerin. " {iretilmesi ve uygulanmasina
yonelik aragtirmalarin yararh olacagijna inani-

yoruz.

it rniktart (%)

“Titre edilebilir asi
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Sekil 2: Seftali 6rmeklerinde titre edilebilir asit
miktariun, muhafaza siiresince degisimi,
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Sekil 3: Seftaki iimeldm-ini,ﬁ pH  degerlerinin, ‘Sekil 41 Seftali srneklerinde askorbik asit mik-
- muhafaze stiresince defisimi. taremm ynuhafaza, stivesince degisimi,
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'““"““(‘ém‘ Sekil 6: Seftali ornelderinde, duyusal annllz
Sekil 5: Seftali Grneilerinde suda  bzilmebilir _ puanimmn, mudmfaza siresince degisimi.

kuru madde ylizdesinin, muhafaza siire-
since defigimi,
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