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Farkh Sicakliklarda Muhafaza Edilen Tursuluk
Hiyarlarda Meydana Gelen Fiziksel ve
Kimyasal Degisimler
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OZET

Bu arastirma, “Opera”, “Ajax”, “Troy” ve “Octobus” tursuluk
hwyar ¢esitlerinin uygun depolama sicakliklarinin ve muhafaza siirelerinin
belirlenmesi amaciyla yapilmigtir. Bu amagla ¢alismada kullanilan cesitler
1, 4, 7 ve 10°C sicaklik ile %90+5 oransal nem iceren soguk odalarda de-
polanmistir. Depolama siiresince 5 giin araliklarla alinan meyve ornekle-
rinde agirlik kaybr (%), solunum hizi (mg COykg h), meyve eti sertligi
(MES) (kg), suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) (%), titre edilebilir asit
(TEA) (%), pH, iyon sizintisi (%), toplam klorofil (mg/100 g), meyve et ve
kabuk rengi (L, a, b), genel goriiniim gibi baz fiziksel ve kimyasal degisim-
ler belirlenmistir.

Calisma sonunda, “Octobus”, “Troy” ve “Opera’” cesitlerinin 4
veya 7°C sicaklik ile %690+5 oransal nem kosullarinda, “Ajax” ¢esidinin de
10°C sicaklik ile %90+5 oransal nem kosullarinda basarili bir sekilde de-
polanabilecegi tespit edilmistir. Ayrica, “Opera” ¢esidi 4°C’de 15-20 giin-
liik depolama potansiyeli ile en iyi sonucu vermistir.

Anahtar Sozciikler: Tursuluk hiyar, muhafaza, muhafaza siiresi,
kalite parametreleri.
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ABSTRACT

Physical and Chemical Changes during Storage Under Different
Temperatures in Pickling Cucumbers

This study was carried out with the aim of determining the suitable
storage conditions and storage life for pickling cucumber cvs. “Opera”,
“Ajax”, “Troy” and “Octobus”. For this purpose, pickling fruits were
stored at 1, 4, 7 or 10°C and 90+5% relative humidity (RH). Some physical
and chemical analysis [weight loss (%), respiration rate (mgCOy/kgh), fruit
flesh firmness (FFF) (kg), water soluble solids (WSS) (%), titratable acidity
(TA) (%), pH, ion leakage (%), total chlorophyll (mg/100g), fruit flesh and
fruit skin colour (L, a, b), overall appearance] were realised on fruit sam-
ples taken at 5-day intervals during storage.

At the end of the study, it was determined that cvs. “Octobus”,
“Troy”, “Opera” could be stored succesfully at 4 or 7°C and 90+5% RH,
and cv. “Ajax” at 10°C and 90+£5% RH. Moreover, cv. Opera gave the best
result with a storage potential of 15-20 days at 4°C.

Key Words: Pickling cucumber, storage, storage period, quality
parameters.

GIRIS

Son yillarda {ilkemizin tursuluk hiyar ihracatinda 6nemli artiglar
goriilmiigtiir. Nitekim, 2000 yili tursuluk hiyar ihracatimiz 4 207 511 kg
iken 2001 yilinda bu 8 004 675 kg olmustur. Bu durum benzer sekilde tur-
suluk hiyar ihracatindan elde edilen gelirlere de yansimis ve s6z konusu
yillarda sirastyla 1 956 670 ve 3 302 247 $’lik ihracat yapilmistir. Bununla
birlikte, bu ihracatlarin 2000 yilinda %74°, 2001 yilinda da %65’ Marma-
ra Bolgesi’nden gergeklestirilmistir. Dolayisiyla Marmara Bolgesi tursuluk
hryar iiretimi ve ihracati yoniiyle degerlendirildiginde énemli bir potansiyel
olusturmaktadir (Anonim 2002). Bu nedenle yapilacak ¢aligmalarla tursu-
luk hiyarlarin, ozellikle dis pazarlarda yigilmalarin oldugu dénemlerde,
muhafaza potansiyellerinin ve muhafaza sicakliklarina bagh olarak da ta-
sima sicakliklarinin ayarlanmasi ihracat yapan firmalara son derece yararl
olacaktir.

Meyve ve sebzelerin muhafaza siirelerinin uzatilmasinda, solunum
hiz1 ve su kaybmin azaltilmasi biiylik 6neme sahiptir. Muhafaza edilen
meyve ve sebzelerde su kaybi, dolayisiyla agirlik kaybi ve cliriimeler 6-
nemli bir sorundur. Bu nedenle 6zellikle muhafaza siireleri kisith olan ve
ihracat sansi yiiksek olan tursuluk hiyar gibi {irlinlerin uygun muhafaza ve
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tasima kosullarinin belirlenmesi gerekir. Hiyar, kisa siireli depolanan bir
iiriin olarak bilinmektedir. Genellikle de cesitlere gore degismekle birlikte
7-10°C arasinda, %90+5 oransal nemde 10-15 giin depolanabilen hiyarlar-
da disiik sicakliklarda tigiime zarari nedeniyle, kabuk iizerinde ete batmis
lekecikler goriilmektedir (Anonim 2001, Ekinci ve Celik 1997, Kapitsimadi
ve ark. 1991, Salunkhe ve Desai 1984). Yapilan bir caligmada da yaz ve
sonbaharda yetistirilen hiyarlar 3, 9, 11 ve 13°C’de 16 giinden daha uzun
siire depolanmig ve hiicre gecirgenligindeki degisimler ve ¢ilirlime miktari,
oda sicakliginda 2 giinliik periyotlar halinde belirlenmistir. Calismada dii-
siik sicaklikta depolama ile bu degisikliklerin oraninin arttig1 belirlenmistir.
Ayrica, hiicre membraninin gegirgenligindeki degisiklikler, ¢lirlime indek-
sindeki degisikliklerden daha once meydana gelmistir. Boylece ¢alisma
sonucunda hiicre gegirgenligindeki degisikliklerin, soguk zararinin dnlen-
mesinde kullanilabilecegi ve nitekim 11°C’de ¢ok az hiicre gecirgenliginde
degisiklik olustugu tespit edilmistir (Balkaya ve Ozcan 1997, Ekinci ve
Celik 1997).

Bu calisma ile ihracat sans1 yiliksek ve muhafaza siiresi kisith olan
tursuluk hiyarin, ihracat donemlerinde iiriin yiikiiniin hafifletilmesi ve dola-
yistyla iilke ekonomisine daha fazla girdi saglanmasi amaciyla &zellikle
ihracatta kullanilan gesitlerin uygun muhafaza kosullarinin belirlenmesi
amaclanmistir. Ayrica belirlenen bu muhafaza kosullar1 ile tasima sicaklik-
lar1 da diizenlenerek tasima esnasinda meydana gelecek kayiplar asgariye
indirilmis olacaktir.

MATERYAL VE YONTEM

Calismada ana materyal olarak kullanilan “Opera”, “Ajax”, “Troy”
ve “Octobus” tursuluk hiyar cesitleri Manisa-Odemis’te bulunan 6zel bir
iiretici bahgesinden hasat edilerek sogutmali araglarla denemenin yapilacagi
Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri Boliimii, Soguk Mu-
hafaza Arastirma ve Uygulama Unitesi’ne getirilmistir. Burada tursuluk
hiyarlar tek tek gozden gegirilerek standart dis1 olanlar ayrilmig ve baslan-
gic analizleri yapilmistir. Daha sonra meyveler deneme desenine uygun
olarak 30x40x10 cm boyutlarindaki plastik kasalar igerisinde sicaklig1 1, 4,
7 ve 10°C ve oransal nemi %90+5 olan 4 farkli soguk odaya alinmistir.
Deneme siiresince tursuluk hiyarlardan 5 giin araliklarla alinan meyve or-
neklerinde agirlik kaybi (%) (5 g duyarli Densi AC 100 marka hassas terazi
ile), solunum hizi (mg CO,/kg h) (CO, absorbsiyon esasina dayali Claypool
and Keefer (1942) yontemine gore), meyve eti sertligi (kg) (FT 327 marka
penetrometrenin 5/16 inch’lik ucu ile), suda ¢6ziinebilir kuru madde (%)
(meyve suyunda N.O.W. (%0-32) refraktometresi ile), titre edilebilir asit
(%) (0.1 N NaOH ile titrasyon yontemine gore), pH (NEL 890 model pH
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metre ile), iyon sizintis1 (%) (elektriksel iletkenlik 6lcen alet ile), toplam
klorofil (mg/100 g) (spektrofotometrik yonteme gore), meyve et ve kabuk
rengi (L, a, b) (Minolta CR 300 renk okuma cihazi ile), genel goriiniim (5
kisiden olusan jiiri yardimiyla) gibi bazi fiziksel ve kimyasal degisimler
belirlenmistir.

Deneme 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 5 kg meyve olacak sekilde
tesadiif parselleri faktoriyel deneme desenine gore kurulmus ve denemeden
elde edilen tiim sonuglar 0.05 diizeyinde LSD testine gore degerlendirilmis-
tir. Bu degerlendirmeler 1s181nda, arastirma sonuglarinda verilen Cizelge I,
IL, IIT ve IV’ deki harfler 0.05 diizeyinde 6nemli gruplar gostermektedir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Agirhik Kaybi: Tursuluk hiyarlarin farkli muhafaza sicakliklarinda
depolanmalar siiresince agirlik kayiplarinda diizenli bir sekilde artislarin
meydana geldigi goriilmiistiir. Agirlik kaybindaki bu artiglar 6zellikle 20
giinliik depolama sonunda daha da belirgin olmustur. Agirlik kayb1 baki-
mindan elde edilen bu sonuglar istatistiki acidan degerlendirildiginde de
farkliliklarin 6nemli oldugu tespit edilmistir. Bu parametredeki degisimler
gesitler diizeyinde incelendiginde, en fazla agirlik kaybi tiim sicaklik dere-
celerinde “Opera” ve “Ajax” ¢esitlerinde goriilmiistiir. Cesitler sicaklik
diizeyinde degerlendirildiginde ise, %23.55 ve 21.71 ile “Octobus” ve
“Troy” gesitlerinde 7°C (Cizelge 1 ve 1), %32.22 ve 39.99 ile “Ajax” ve
“Opera” gesitlerinde 10°C (Cizelge III ve IV) en iyi sonuglar1 vermistir.
Purvis (1995) isimli arastirict da yaptig1 caligmada diisiik sicaklik siiresince
nem kaybi ve iislime zarari arasindaki iliskiyi incelemistir. Arastirmaci,
meyveleri dnce %65 oransal nem iceren 5°C’de 5 giin ve daha sonra %85
oransal nem iceren 15°C’de 4 giin muhafaza etmistir. Calismada 5 ve
15°C’de muhafaza siiresince meydana gelen agirlik kayiplar tespit edilmis
ve zararin lislime uygulamasini takiben 15°C’de 2 ve 4 giin muhafaza son-
rasinda arttig1 belirlenmistir. Béylece 15°C’de 2 ve 4 giinliik muhafaza
stiresince gelisen {isiime zarar1 belirtileri 5°C’de 5 giin muhafaza siiresince
meydana gelen agirlik kaybi ile yiiksek oranda iligkili oldugu tespit edil-
mistir.

Solunum Hizi: Farkli muhafaza sicakliklari, meyvelerin solunum
hizlar {izerine énemli etkiye sahip olmustur. Nitekim, tursuluk hiyarlarin
muhafazalar1 siliresince solunum hizlarinda genel olarak bir azalmanin
meydana geldigi tespit edilmistir (Sekil 1). Ozellikle muhafaza sonunda bu
azalislar “Octobus”, “Ajax” ve “Troy” gesitlerinde 7°C, “Opera” ¢esidinde
4°C’de muhafaza edilen meyvelerde goriilmiistiir. Yapilan benzer ¢aligma-
larda da diigiik sicakliklarda muhafaza edilen hiyarlarin solunum hizlarmin
diisiik oldugu sicakligin asir1 derecede yiikselmesi ve raf émrii kosullarina
alinmast ile birlikte solunum hizlarinda artislarin oldugu goriilmiistiir
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(Laamim ve ark. 1999, Liping ve Tao 1999, Anonim 2001, Kapitsimadi ve
ark. 1991). Ayrica makine ve elle hasat edilen tursuluk hiyarlarin solunum
hizlarinin belirlendigi bir ¢alismada da depolama siiresince makine ile ha-
sadin solunum hizinin elle yapilanlara gére %6-20 oraninda daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte solunum hizlarina paralel olarak
meyvelerin diisiik sicakliklarda (4.5°C) kisa siireli (6 giin) depolanabilecegi
de tespit edilmistir (Ryall ve Lipton 1979). Praeger ve ark. (2000), yapmis
olduklart ¢aligmada ise, 0-10°C’deki soguk depolamadan sonra 13 hiyar
¢esidinde etilen ve solunum {iretimleri incelenmistir. Calisma sonucunda,
aragtirmacilar ¢ogu durumlarda sicakligin azalmasiyla birlikte solunum ve
etilen liretiminin hizlandigini belirlemislerdir.

Meyve Eti Sertligi: “Octobus”, “Troy”, “Ajax” ve “Opera” g¢esitle-
rinin sirastyla baslangic MES degerleri 8.23, 7.87, 7.40 ve 8.37 kg iken
muhafaza sonuna dogru, bu degerlerde agirlik kaybina paralel olarak yu-
musamalar meydana gelmistir (Cizelge I, 11, III ve IV). Ancak bu durum
diisiik sicakligin hasat sonrasinda meyve yapisinin yumusamasina neden
olan protopektin ve hemiseliiloz pargalanmasini yavaglatarak meyvelerin
daha uzun siire sert kalmasini saglamasi seklinde yorumlanabilir. MES
degerlerinde bazi donemlerde meydana gelen kiiglik artislar meyvelerde
ozellikle ¢ok diisiik sicakliklarda meydana gelen {isiime zarar1 ve su kaybi-
na bagli olarak meyvelerin elastik bir yap1 kazanmasi sonucunda gergek-
lesmistir. Yapilan bir calismada da, 6zellikle yiiksek sicaklikta muhafaza ile
birlikte semperfresh uygulamasinin meyvelerin sertlik degerlerinin korun-
dugunu gostermistir (Oubahou ve ark. 1996). Benzer sekilde normal muha-
fazaya ilave yapilan sicaklik ve kalsiyum gibi bazi uygulamalarla meyvele-
rin sertlik degerlerinin korunabilecegi de tespit edilmistir (Ryoung ve ark.
1999).

Suda Coziinebilir Kuru Madde: Farkli sicakliklarda muhafaza
edilen meyvelerin SCKM degerlerinde muhafaza sonuna dogru genellikle
artislar gozlenmistir. Meyvelerin SCKM degerlerinde goriilen bu degisim-
ler ayn1 zamanda istatistiki olarak da énemli bulunmustur. Muhafaza sicak-
liklarinin SCKM iizerine etkileri incelendiginde, bu parametrede en az ar-
tiglar “Octobus” ¢esidinde 4 ve 10°C’de (Cizelge 1), “Troy”, “Ajax” ve
“Opera” gesitlerinde 10°C’de (Cizelge II, III ve IV) muhafaza edilen mey-
velerde tespit edilmistir. Lavrik ve ark. (2001), hiyarlarin muhafazalari
siiresince etilen absorbant1 olan Sorbilenin meyvelerin karbonhidrat degi-
simi lizerine etkilerini incelemislerdir. Calisma sonucunda hiyarlara yapilan
bu uygulamanin, depolama siiresince meyvelerin karbonhidrat seviyelerini
korudugu tespit edilmistir. Ayrica baska bir ¢alismada da 13 hiyar ¢esidinin
lisiime zarariyla iligkili bazi parametreleri incelenmistir. Calismada, incele-
nen parametreler arasindan SCKM oraninin {isiime zararina dayanikli olan
¢esitlerde muhafaza siiresince daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Cabrera
ve Saltveit 1994).
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Cizelge 1.
“Octobus” tursuluk hiyar cesidinin farkh sicakliklarda muhafazasi siiresince
meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimler.

Muh. Sir. | Uyg. Agirlik MES SCKM TEA H Genel
(glin) (°C) Kaybi (%) (kg) (%) (%) P Goérinim

1 0.00] 8.23ab 4.00 gh 0.24def | 6.23] 10.00a

0 4 0.00] 8.23ab 4.00 gh 0.24def | 6.23] 10.00a

7 0.00] 8.23ab 4.00 gh 0.24def | 6.23] 10.00a

10 | 0.00j 8.23 ab 4.00 gh 0.24def | 6.23] 10.00 a

1 7.85fgh 6.63 abc 4.40f 0.10h 6.82 de 9.00b

5 4 5.37 ghi 8.73a 4.20fg 0.16def | 6.53fgh 9.66 ab

7 5.20 hi 7.97ab 4.36f 0.18de 6.39 ghi 9.66 ab

10 | 7.83fgh 6. 03 bed 4.46 ef 0.25b 6.16] 9.33ab

1 11. 98 def 8.03 ab 4.07 gh 0.11h 7.10¢ 6. 33 ef

10 4 9.95 ef 7.63 abc 6.40c 0.12¢gh 6.61 efg 8.00c

7 9. 69 efg 6. 65 abc 7.00b 0.16def | 6.37 hij 7.33cd

10 12.91 cde 6.45 bc 3.80h 0.25b 6.34 hij 6.33 ef

1 21.98 6. 84 abc 6.26¢ 0.11h 7.10¢ 5.00 gh

15 4 16.81¢ 5.49 cd 4.06 gh 0.22bc 7.50b 6.66 de

7 16. 35 cd 7.65abc 5.23d 0.16def | 7.13¢ 6. 00 ef

10 | 21.40b 6. 65 abc 4.73e 0.45a 6.71ef 6.33 ef

1 29.36a 5.45cd 6.53¢c 0. 13 fgh 7.01cd 4.33h

20 4 24.55b 5.53 cd 5.27d 0. 13 fgh 7.79a 6. 00 ef

7 23.55b 7.07 abc 7.87a 0.20cd 7.03cd 5.67fg

10 | 30.%a 4.03d 5.13d 0. 15 efg 7.06¢ 4.67h

LSD 4.43 2.25 0.28 0.03 0.22 0.79
Cizelge II.

“Troy” tursuluk hiyar cesidinin farkh sicakliklarda muhafazasi siiresince
meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimler.

Muh. Siir. | Uyg. Agirlik MES SCKM TEA pH Genel
(glin) (°C) Kaybi (%) (kg) (%) (%) Gorliniim
1 0.00j 7.87 abc 3.67fg 0.26a 6. 11k 10.00 a
0 4 0.00]j 7.87 abc 3.67fg 0.26a 6. 11k 10.00 a
7 0.00]j 7.87 abc 3.67fg 0.26a 6. 11k 10.00 a
10 |0.00j 7.87 abc 3.67fg 0.26a 6. 11k 10.00 a
1 7.62ghi 5.87 cde 4.00 ef 0.051 6.86f 9.00b
5 4 6.24 hi 7.65 abc 3.66 fg 0.18¢ 6.541 9.67ab
7 5.231 8.73a 3.30gh 0.13 ef 6.35] 9.67 ab
10 | 6.72ghi 6.91a-d 3.60fg 0.16 cd 6.30] 9.33ab
1 11.74fg 5.57 de 4.00 ef 0.17¢ 7.08¢e 6.00de
10 4 10. 96 fgh 8.60a 6.40ab 0.09h 6.73fgh 7.67¢
7 9.61ghi 7.72 abc 6.73a 0.11fg 6.67 hi 7.33¢
10 ] 16.02 ef 7.90ab 3.17h 0.19¢ 6.36] 6.33d
1 17.65de 5. 07 def 5.66¢c 0.10gh 7.34d 5.33 efg
15 4 21.75cd 4. 87 ef 4.26¢ 0.16 cd 7.52¢ 6.00de
7 16. 02 ef 6.77 a-¢ 4.33 de 0.16 cd 7.68b 5.00 fgh
10 |23.77¢ 5.97b-e 4.00 ef 0.21b 6.83 fg 5. 33 efg
1 25.92bc 6.27 b-e 5.27¢ 0.11gh 6.70gh 4.33h
20 4 30.35ab 1.43¢g 5.53¢ 0.15de 7.74ab 5. 67 def
7 21.7cd 3.33fg 6.27b 0.16 cd 7.43 cd 4.67 gh
10 |33.16a 3.53f 4.73d 0.051 7.85a 4.33h
LSD 5.12 2.03 0.42 0.02 0.13 0.74
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Cizelge I1I.
“Ajax” tursuluk hiyar ¢esidinin farkh sicakliklarda muhafazas: siiresince
meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimler.

Muh. Sir. | Uyg. Agirlik MES SCKM TEA H Genel
(glin) (°C) Kaybi (%) (kg) (%) (%) P Gériinim

1 0.00h 7.40a 3.13h 0.24c¢ 6.22h 10.00a
0 4 0.00h 7.40a 3.13h 0.24c 6.22h 10.00a
7 0.00h 7.40a 3.13h 0.24c 6.22h 10.00a
10 | 0.00h 7.40a 3.13h 0.24c 6.22h 10.00 a

1 11.15fg 4,87 cde 4.20f 0. 18 ef 6.76f 9.00c
5 4 9.01g 6.44 abc 3.16¢gh 0.10¢g 6.47¢ 9.67 ab
7 8.60g 7.64a 3.26 gh 0.10¢g 6.22h 9.67 ab
10 | 7.859 5. 15 bed 3.46¢g 0.32a 6.26 h 9.33bc
1 16.11¢e 4.97 b-e 7.27b 0.17 ef 6.96d 5.00 gh

10 4 14. 87 ef 6.23 abc 6.20c 0.17 ef 6.51¢ 8.00d
7 14. 47 ef 5. 30 bed 6.40c 0.17 ef 6.57¢ 7.67d

10 14. 00 ef 7.66a 3.40¢h 0.29b 6.22h 7.00e

1 23.13d 2.93fg 5.86d 0.16f 6.92 de 4.001
15 4 26.64d 4.22 def 4.23f 0.19de 7.74a 5.00 gh
7 24.60d 3. 83 def 4.06f 0.21d 7.45b 5.33fg

10 | 23.89d 6.59 ab 4.33 ef 0.31ab 6.78f 5.67f

1 34.01bc 2.009 7.00b 0.16f 6.93 de 3.33]

20 4 42.22cd 3.171g 5.60d 0.16f 7.01cd 4.67h
7 37.10b 3.50 efg 7.60a 0.10g 6.82 ef 4.67h
10 | 32.22¢ 3. 42 efg 4.63e 0.11g 7.09¢ 5.00 gh

LSD 4.42 1.64 0.32 0.03 0.12 0.64

Cizelge IV.

“Opera” tursuluk hiyar cesidinin farkh sicakliklarda muhafazas siiresince
meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimler.

Muh. Siir. | Uyg. Agirlik MES SCKM TEA H Genel
(glin) (°C) Kaybi (%) (kg) (%) (%) P Goriniim
1 0.00] 8.37 abc 3.20k 0.19d 6.21h 10.00 a
0 4 0.00] 8.37 abc 3.20k 0.19d 6.21h 10.00a
7 0.00] 8.37 abc 3.20k 0.19d 6.21h 10.00 a
10 0.00] 8. 37 abc 3.20k 0.19d 6.21h 10.00 a
1 16.79 ghi 4,031 3.80] 0.13gh 6.77bcd | 9.00c
5 4 12.96 hi 8.29 abc 3.93j 0.081 6.45e-h 9.67 ab
7 12.00 hi 9.77a 4.30 hi 0.13gh 6. 47 efg 9.67 ab
10 10. 971 7.57 bed 4.201 0.16 ef 6.31gh 9.33 bc
1 25. 15 efg 3. 11ghi 7.87a 0.14 gh 6.95ab 4.331
10 4 22.66 efg 9.09 ab 6.80d 0.15fg 6.48 efg 8.33d
7 17. 31 ghi 5.47 ef 7.00¢c 0.18de 6.48 efg 7.00 ef
10 20. 62 fgh 7.44 b-e 3.93j 0.23 bc 6.34 gh 7.33e
1 37.28d 2.071 7.26b 0.18de 6.68cde | 3.67]
15 4 40. 04 cd 7.02 cde 5.26¢ 0.24b 6.88 bc 7.00 ef
7 30.99de 4.251gh 4.23 hi 0.20 cd 7.16a 6.00g
10 27. 60 ef 4.641g 3.93j 0.29a 6. 61 def 6.00g
1 48. 35 be 2.51hi 6.73d 0.12h 6.77bcd | 3.00k
20 4 64.47a 6.92 cde 5.93f 0.31a 6.39fgh 6.67f
7 52.84b 5. 62 def 6.40e 0.19d 7.02ab 5.00h
10 39. 99 cd 3.79f 4.40h 0.23b 6.31gh 5.67g
LSD 9.48 2.05 0.20 0.03 0.25 0.64
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Titre Edilebilir Asit ve pH: Deneme siiresince tursuluk hiyar ce-
sitlerinin NA’de muhafazalari siiresince TEA degerlerinde azaliglar meyda-
na gelirken, pH degerlerinde artiglar goriilmistiir (Cizelge 1, 11, III ve IV).
Olgunlasmayla da ilgili olarak TEA degerlerinde goriilen bu azalislar asitle-
rin solunum ve diger fizyolojik olaylarda kullanilmasindan kaynaklanmis-
tir. Dolayisiyla SCKM ile de iliskilendirilerek TEA degerleri meyvelerin
yaglanmasinda etkili olmustur. Meyvelerin olgunlagmasinda goriilen bu
ilerlemeye ve bozulmaya meyvelerin muhafaza sicakliklar1 da etkili olmusg-
tur. Nitekim farkli sicakliklarda 6zellikle 15 giin siiren muhafaza sonunda
tursuluk hiyar cesitleri incelendiginde, en yiiksek TEA ve en diisiik pH
degerleri tiim ¢esitlerde 10°C’de muhafaza edilen meyvelerde goriilmiistiir.
Naruke ve ark. (2002), hiyarlarin farkli sicakliklarda muhafazalari sonu-
cunda meydana gelen TEA ve pH degisimlerini incelemis ve yliksek sicak-
liklarda pH degerlerinde ¢ok fazla bir degisim olmadigini, ¢ok diisiik sicak-
liklarda ise pH degerlerinin arttigini, bu artisin da TEA igeriginde meydana
gelen degisimle iligkili oldugunu tespit etmislerdir.

fyon Sizintis1: Muhafaza sicakliklarinin iyon sizintisi iizerine etki-
leri incelendiginde, 6zellikle ¢ok diisiik sicakliklarda muhafaza edilen mey-
velerde lisiime zararina paralel olarak iyon sizintisinda artislar meydana
gelmistir (Sekil 1). Denemede kullanilan tiim gesitlerin deneme siiresince
iyon sizintilar1 degisimlerine bakildiginda genel olarak her ¢esitte 6zellikle
muhafaza baglangicinda, diisiik sicakliklarda muhafaza edilen meyvelerdeki
iyon sizintisinin yiiksek sicakliklarda muhafaza edilenlere gore daha fazla
oldugu goriilmektedir. Calismamiza benzer sekilde, Cabrera ve ark. (1994),
Rab ve Ishtiaq (1997) ile Maezawa ve Akimoto (1998) isimli arastiricilar
da yaptiklar1 caligmada, 6zellikle ¢cok diisiik sicakliklarda muhafaza edilen
hiyarlarda islime zararia paralel olarak iyon sizintisinin arttigini belirle-
mislerdir.

Toplam Klorofil: Tursuluk hiyar cesitlerinin muhafazalar siiresin-
ce meyvelerin toplam klorofil degerlerinde, klorofil par¢calanmasina paralel
olarak azalmalar goriilmiistiir. Ancak, o6zellikle 1°C’de muhafaza edilen
meyvelerde 20 giinliik depolama sonunda klorofil miktarlarinda, diisiik
sicaklik zarar1 nedeniyle meyvelerde iyon sizintisina, saydamlagsmaya ve
dolayisiyla renkteki koyuluga bagli olarak, kismen artiglarin oldugu belir-
lenmistir. Diger sicakliklarda muhafaza edilen meyvelerde en iyi sonuglar
“Octobus” ve “Ajax” gesitlerinde 7°C’de, “Troy” ve “Opera” gesitlerinde
4°C’de muhafaza edilen meyvelerden elde edilmistir (Sekil 1). Ayrica,
hiyarlarin muhafazalan siiresince meydana gelen klorofil degisimlerinin
incelendigi bircok calismada, yiiksek sicakliklarda muhafaza edilen hiyar-
larda klorofil pargalanmasina bagli olarak sararmalarin meydana gelecegi
belirlenmistir (Schales 1987, Anonim 1997, Kaynas ve Ozelkdk 1999).
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Sekil 1:
Tursuluk hiyar ¢egitlerinin farkl sicakliklarda muhafazalar
stiresince meydana gelen solunum hizi, iyon sizintisi ve toplam
klorofil miktarlarindaki degisimler

Genel Goriiniim: Tursuluk hiyarlarin farkli sicakliklarda muhafa-
zalar1 sonucunda meydana gelen biyokimyasal degisimleri meyvelerin ge-
nel goriiniimlerine de yansimig ve farkli degerlerin elde edilmesine neden
olmustur. Deneme siiresince meyvelerin genel goriiniim degerlerinde azal-
malar meydana gelmis ve bu azalmalar 6zellikle ¢ok diisiik sicaklik derece-
lerinde muhafaza edilen meyvelerde goriilmiistiir. Nitekim, bu sicakliklarda
muhafaza edilen meyvelerdeki belirtiler, lisiime zararina paralel olarak
sizintilarin artmasi ve meyve kabugunda koyu renkli lekeler seklinde ken-
dini gostermistir. Bu sekilde ortaya ¢ikan zararlanmalarin genel goriiniim
degerlerine yansimalart “Octobus”, “Troy” ve “Ajax” ¢esitlerinde muhafa-
zanin 10. giinlinde (Cizelge I, II ve III), “Opera” ¢esidinde muhafaza siire-
since (Cizelge 1V) belirgin olarak goriilmektedir. Tatsumi ve ark. (1990),
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caligmamizdan elde edilen sonuglara benzer sekilde yapmis olduklar ga-
lismada {islime zararina paralel olarak meyvelerde burusma, beneklenme ve
stoma ¢evresinde ¢atlamalarin goriildiigiinii ve bdylece meyvelerin gorii-
niimlerinin bozuldugunu tespit etmislerdir.

Meyve Eti ve Kabuk Rengi: Tursuluk hiyarlarin meyve eti rengi-
nin agiklik degerlerinde (L) azalis ve artislar seklinde degisimler goriilme-
sine ragmen genel olarak baslangic aciklik degerleri korunmustur. Ayrica,
muhafaza siiresine paralel olarak meyvelerin meyve eti yesil renk degisi-
minde azalmalarin meydana geldigi, sar1 renk degisiminde ise g¢ok biiyiik
degisimlerin olmadig1 goriilmiistiir. Ayn1 parametrelerin meyve kabugun-
daki degisimlerinde ise, muhafaza siiresince agiklik ve yesil renk degerle-
rinde azalmalar tespit edilmistir. Meyve kabugundaki sar1 renk degisimle-
rinde de et rengindeki degisimlere benzer sekilde ¢cok 6nemli olmamakla
beraber azalis ve artiglar goriilmiistiir. Diigiik sicakliklara hassas olan
“Octobus” gibi ¢esitlerde meyvelerin klorofil iceriklerinde goriilen degi-
simlere benzer sekilde, renk koyulagmasi nedeniyle, bazi donemlerde diisiik
sicakliklarda muhafaza edilen meyvelerde yesil renk degerinin daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Bu durum dikkate alindiginda 15 giinlilk muhafaza
sonunda renk bakimindan en iyi sonuglar “Octobus” ve “Ajax” ¢esitlerinde
10°C’de, “Troy” ve “Opera” gesitlerinde 4°C’de muhafaza edilen meyve-
lerden elde edilmistir (Sekil 2). Calismamizdan farkli olarak Oubahou ve
ark. (1996) yapmus olduklari ¢aligmada hiyarlara semperfresh uygulamiglar
ve uygulamanin depolama siiresince meyvelerin renk degisimlerini korudu-
gunu, ayrica bu uygulama oraninin artmasiyla renk iizerine etkinin artaca-
gin1 belirtmislerdir.

Tursuluk hiyar gibi ihracat sans1 yiiksek olan {iriinlerde yapilacak
birkag¢ giinlik muhafaza bile iirlinlerimizin dis pazarlarda daha yogun tu-
tunmas1 ve ililkemize daha fazla doviz girdisi saglamasi a¢isindan son dere-
ce onemlidir. Bu amagla yapilan bu ¢alismada ihracati gergeklestirilen 4
farkli tursuluk hiyar ¢esitlerinin uygun muhafaza sicakliklarinin belirlen-
mesi i¢in yine 4 farkli muhafaza sicakligi denenmesi sonucunda; genellikle
cesitlere bagli olarak ¢ok diisiik sicaklikta muhafaza edilen meyvelerde
muhafazanin ilk giinlerinde {istime zarar1 belirtileri goriiliirken, ¢ok yiiksek
sicaklikta muhafaza edilen meyvelerde de olgunlugun hizlandig1 goriilmiis-
tir. Ancak tursuluk hiyarlarin muhafazasi esnasinda goriilen bu belirtiler
¢esit diizeyinde farklilik gostermistir. Nitekim, “Octobus”, “Troy” ve “Ope-
ra” gesitlerinin 4 ve 7°C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda,
“Ajax” ¢esidinin de 10° sicaklik ve %9045 oransal nem kosullarinda basa-
ril1 bir sekilde depolanabilecegi tespit edilmistir. Nitekim, ¢calisma sonunda
“Opera” c¢esidinin 15-20 giinliikk depolama potansiyeli ile en iyi sonucu
verdigi, diger c¢esitlerin de yukarida belirtilen muhafaza kosullarinda 10-15
giinlik muhafaza siiresine sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica, yapilan bu
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calismadan elde edilen sonuglar, tursuluk hiyarlarin kontrollii atmosferde
muhafaza kosullarinin belirlenmesi amaciyla yapacagimiz ¢alismaya da 151k

tutacaktir.
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Sekil 2:

Tursuluk hiyar ¢esitlerinin farkl sicakliklarda muhafazalari siiresince mey-
dana gelen meyve kabuk ve meyve eti rengi degisimleri.
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