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Oz

Calisma, soguk depoda muhafaza edilmis Deveci ¢esidi armutlarin dilimlenerek taze kesilmis 6rneklerin
tiketici sartlarinda raf dGmri siiresince kalite kaybini azaltmaya yonelik olarak NatureSeal® uygulamasinin kalite
degisimine etkisini saptamak amaciyla yapilmistir. Bu kapsamda 3+1°C sicaklik ve %90+5 oransal nem
kosullarinda depolamadan 90 ve 150 giin sonra daldirma seklinde %2 ve %4 dozunda NatureSeal®
uygulandiktan sonra buzdolabi kosullarinda (4£2°C) 7 ve 14 giin raf dmrine alinmistir. Bu meyvelerde meyve eti
sertligi, suda ¢6zindr kuru madde orani, titre edilebilir asitlik miktari, meyve tat degeri ve esmerlesme
(kararma) ozelliklerindeki degisimler saptanmistir. Bulgularimiza gére, muhafaza siiresi ve raf dmri uzadik¢a
MES degerinde azalma, yumusama, SCKM oraninda artis, TEA miktarinda azalis, esmerlesme ve kararma
endeksinde artis, meyve tat degerinde azalis tespit edilmistir. Depolama sonrasi dilimlenmis meyvelere
NatureSeal® uygulamalari incelenen tim 6zellikler yoniinden kalite kayiplarini 5nlemede 6nemli derecede etkili
bulunmustur. Calisma sonucunda NatureSeal® uygulama dozlar arasinda belirgin bir farklihk tespit
edilmemistir.

Anahtar kelimeler: Armut, Deveci, NatureSeal®, taze dilimleme, depolama, kalite

Effects of NatureSeal® Applications on Shelf Life Quality of Fresh Sliced After Storage
in Deveci Pear Variety

Abstract

The study was conducted to determine the effect of NatureSeal® treatment on quality change in order
to reduce the quality loss during the shelf life of freshly cut samples of pears cv. Deveci stored in cold under
consumer conditions. In this context, the fruits were stored at 3+1°C temperature and 90+5% relative humidity
conditions for 90 and 150 days and after these period fruits were treated with NatureSeal® in the form of
dipping at 2% and 4% doses. After treatment fruits were stored in refrigerator conditions (4+2°C) for 7 and 14
days to determine the shelf life. Changes in flesh firmness, soluble solid content, titratable acidity, fruit flavor
value and browning (darkening) properties determined in these fruits. According to the results obtained, it was
determined that the quality properties such as fruit softening, increasing of soluble solids, decreasing of
titratable acidity, increasing of browning and darkening and decreasing of flavor in the fruit prolonging of the
storage and shelf life period. NatureSeal® applications after storage were found to be significantly effective in
preventing all the quality losses in terms of the properties examined. As a result, no significant difference was
detected between the NatureSeal® treatment doses.

Keywords: Pear, Deveci, Natureseal, Freshly cut fruits, storage, quality.
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GinUumuzde o6zellikle kadinlarin g¢alisma
hayatinda sayilari artarken evde yemek hazirlama
icin zaman yetersizlikleri ortaya c¢ikmistir. Bu
nedenle hazirlanmasi ve tiketimi i¢in zaman
kaybettirmeyen taze dogranmis (fresh-cut) ya da
tiketime hazir (ready-to-eat) meyvelerin bu
ihtiyaca cevap vermede pazardaki paylar giin
gectikce  artmaktadir. Ancak, bu Urunlerin
hazirlanmasi sirasinda kesimler nedeniyle solunum
hizi, su kaybi, enzimatik ve mikrobiyolojik
bozulmalarda artis olmakta beraberinde duyusal
kayiplar ortaya ¢ikmaktadir. Bu kapsamda
kesilmemis  Urlinlere  gbére raf  omdrleri
kisalmaktadir (Piagentini ve Glemes, 2002; Kasim
ve Kasim, 2016a). Bu nedenle, taze dilimlenmis
meyvelerde mikrobiyal glivenligi saglamak, duyusal
kalite ve besin degerini korumak bliyik 6nem
tasimaktadir (Oliu ve ark. 2010). Taze dilimlenmis
Urinlerde kalite kaybini sinirlayabilecek cesitli
uygulamalar {zerinde durulmaktadir. Ozellikle
kalsiyum uygulamalari, kalsiyum iyonlarinin, pektin
zincirlerinin serbest karboksil gruplar arasinda
¢apraz bag olusturarak, Ca-pektat olusumunu
saglamasi ve hicre duvarinin gliclenmesi yoluyla
yardimci olmaktadir (Poovaiah, 1986; Dong ve ark.
2000; Saftner ve ark. 2003). Diger yandan oksijen
varliginda  polifenoloksidaz  (PPO)  enziminin
aktivitesi ile olusan enzimatik kararmalar kaliteyi
olumsuz etkilemektedir. (Erbay, 2007; Kasim ve
Kasim, 2016b). Kararmalara onlem olarak askorbik
asit, eritorbik asit, L-sistein, 4-Hekzilresorsinal (4-
HR) ve sitrik asit (SA) iceren uygulamalardan
yararlaniimaktadir (Dong ve ark. 2000; Garcia ve
Barrett, 2002; Dindar ve ark.2020). Farkli armut
cesitlerine ait dilimlenmis meyvelerde %0.005 4-HR
+ %0.5 askorbik asit kombinasyonunun 20 giinliik
raf  Omri  siUresince esmerlesmeyi Onledigi
saptanmistir (Dong ve ark. 2000). Diger bir
calismada ise, askorbat ve kalsiyum kloririin taze
dilimlenmis armutlarda et rengindeki esmerlesmeyi
engelledigi aciklanmistir (Rosen ve Kader, 1989).
Sapers ve Miller (1998) D’Anjou armut cesidinde
sodyum eritorbat (%4), kalsiyum klorir (%2) ve 4-
hexyresorcinal (100 ppm) katkili  sollisyona
daldirihp, %1402 + %3C02 gaz karisiminin
saglandigi aktif modifiye atmosfer paketlerde
(MAP) 4oC'de 12-14 giin depolanan armut
dilimlerinin esmerlesme reaksiyonlarinin kontrol
altina alindigini tespit etmislerdir. Buta ve Abbott
(2000), Anjou, Bartlett ve Bosc armut cesitlerinde
meyve dilimlerine 1 mM 4-hexylresorcinol, 0.5 M
isoascorbate, 50 mM potassium sorbate ve 25 mM
N-acetylcysteine uygulamasinin  meyve dilimi
sertliginin korunmasinda olumlu etki yaptigini
saptamislardir. Dong ve ark. (2000) armutlarda
meyve dilimlerindeki esmerlesmenin 6nlenmesi,
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geciktiriimesinde %1 askorbik asit ve %1 kalsiyum-

laktat  bilegiklerinin  gayet etkili oldugunu
aciklamislardir.
Calismamizda; uzun sireli depolamaya

uygun, Ustlin tat ve aroma Ozelliklerine sahip
yaygin yetistiriciligi yapilan ve hasattan sonra 6-7
ay gibi uzun siire pazarda bulunabilen Deveci
armudunun alternatif bir tiketim modeli olan taze
dilimlenmis meyve dilimlerinde kalite kayiplarini
azaltarak raf Omri siresini uzatma amaciyla
NatureSeal® ticari GUrGndndn  kullanilabilirligi
arastinlmistir.

Materyal ve Metot

Calismada, bitkisel ~materyal olarak
Canakkale Lapseki ilgesinde bulunan ozel Ureticiye
ait BA-29 anacina asili, 4m*2.5m aralikla tesis
edilmis 6 yasindaki Deveci armut gesidine ait
meyveler kullaniimistir. Meyveler Deveci armut
cesidi icin belirlenmis olgunluk standartlarina
uygun olarak hasat edilmistir (Ozelkdék ve ark.
1995). Hasattan sonra 3+1°C sicaklik ve %90+5
oransal nem kosullarinda depolanmistir (Sakaldas
ve Glndogdu, 2016).

Bu kosullarda 90 ve 150 gin muhafaza
edilen meyveler ¢ikarilmis, dilimlenmis ve daldirma
seklinde %2 ve %4 dozunda NatureSeal®
uygulandiktan sonra buzdolabi kosullarinda (4+2°C)
7 ve 14 gin raf Omrine alinmis ve raf 6mri
doénemleri sonunda kalite degisimleri saptanmistir.
Depolama  doénemleri  sonrasinda  meyveler
dezenfeksiyon icin Agricoat firmasinin Griinii olan
organik asit bazli aktif klor (%1) igceren suya 2
dakika sureyle daldirimistir. Meyveler etanol ile
dezenfekte edilmis celik bicakh dilimleme aleti
yardimiyla esit olarak 8 adet liggen olacak sekilde
dilimlenmistir. Meyve dilimleri %2 ve %4 olarak iki
farkli doz halinde Agricoat firmasinin ticari bir
Urna olan sitrik asit + potasyum sorbat + askorbat
+ kalsiyum klorir igerikli NatureSeal® ¢ozeltileri
icerisine 2 dakika sireyle daldirilmistir. Daldirma
sonrasl 3 dakika slireyle fan yardimiyla kurutulan
meyveler 20 um kalinhginda stre¢ film ile
kaplanmis polistren tabaklarda (4+2°C) 7 ve 14 giin
sireyle raf omri igin bekletilmistir. Depolama
sonrasinda herhangi bir uygulama yapiimayan
meyveler yine dilimlenerek kontrol olarak
degerlendirilmistir. Depolama ve raf omri
dénemleri sonunda meyve dilimlerinde incelenen
kalite 6zellikleri asagida verilmistir.

Meyve Eti Sertligi (MES); Dilimlenmis
meyvelerde el penetrometresiyle (Effegi) 11 mm ug
yardimiyla kg olarak saptanmis ve Newton (N)
cinsinden degerlendirilmistir (Glneyli ve Onursal,
2014).

Suda Cozinebilir Kuru Madde Orani
(SCKM); Depolama ve dilimlemeden sonraki raf
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omri sireglerinde dijital el refraktometre (Atago
PAL 1 ) kullanilarak (%) deger olarak dogrudan
saptanmistir.

Titre Edilebilir Asitlik (TEA); Meyve
piirelerinde pH metre (inolab pH 720) yardimiyla
gerceklestirilen elektrometrik titrasyon sonucunda
saptanmis ve malik asit cinsinden (ml. 100ml?)
degerlendirilmistir (Cemeroglu, 1992).

Meyve Yeme Kalitesi; Meyve dilimleri raf
omrii sonunda tat, sertlik, koku gibi 06zellikler
dikkat alinarak 5 kisiden olusan ekip tarafindan
duyusal olarak 1-5 araliginda puanlama ile
degerlendirilmistir (1: ¢ok kota; 2: kotu; 3:
yenilebilir; 4: iyi; 5: cok iyi ).

Esmerlesme (Kararma) Endeksi; Depolama
ve dilimlemeden sonraki raf dmri siireglerinde her
ornek igin kararma resimlenmis ve gorsel olarak
meyve dilimlerinin “%” orani olarak
degerlendirilmistir.

Cahismalar tesaduf parselleri faktoriyel
deneme desenine gore her tekerriirde 30 meyve
olacak sekilde 4 tekerrirli olarak yuratilmastar.
Calismada verilerin  degerlendirilmesinde, SAS
versiyon 9.0 istatistik paket programi kullaniimistir.
Veriler varyans analizi ve LSD ¢oklu karsilastirma
testine (p<0.05 diizeyinde) tabi tutulmustur.

Bulgular ve Tartisma
Meyve Eti Sertligi (MES)

Deveci armut ¢esidine ait meyvelerin 90
giin depolama sonrasinda NatureSeal® (NS)
uygulamalarinin MES degerine etkileri Cizelge 1'de
verilmistir. Buna gore dilimlenmis meyvelerin raf
omri uzadikga yumusama belirgin olmus ve
ortalama degerler arasindaki farkliik 6nemli
(p<0,05) bulunmustur. Buna karsihk kontrol
meyveleri ile farkli dozlarda NS uygulanmis
meyveler arasinda Onemli dizeyde farkhlik
saptanmamigtir. Ancak raf 6mri siiresince meyve
dilimlerindeki sertlik kaybi NS uygulama dozlarina
gore farkh diizeylerde gerceklesmistir. interaksiyon
ortalama degerleri arasindaki farklihk p<0,05
dizeyinde onemli bulunmustur. Raf o6mri

suresince sertlik kaybinin en az oldugu uygulama
%2 NS olmustur. 90 giin depolama sonrasi 2,92 N
olan sertlik, %2 NS uygulanmis dilimlerde 2,60 N,
14 ginlik raf omri sonunda 2,17 N degerine
distigi tespit edilmistir.

Depolamadan 150 giin sonra dilimlenerek
NS uygulamasi yapilan meyve dilimlerinde sertlik
kaybr raf Omru ilerledikge belirgin olmus ve
ortalama degerler arasindaki farkliik p<0,05
diizeyinde o©nemli bulunmustur. Diger yandan
uygulama ortalamalari arasindaki farkhhk da
onemli (p<0,05) bulunmustur. En dislk sertlik
degeri kontrol meyvelerinde (1,54 N) olurken, NS
uygulama dozlari yaklasik 2,40 N degerinde
bulunmustur. Uygulama x sire interaksiyonu
istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bulunmus raf
omri silresince sertlikteki azalmalar uygulamalara
gore farkli dizeylerde gerceklesmistir (Cizelge 2).
150 gin depolama sonrasi 14 gin raf omri
sonunda en az sertlik kaybi %4 NS uygulanmis
dilimlerde saptanmistir. 150 giin depolanmis
meyvelerde raf d6mri uzadikga meyve yumusamasi
90 giin depolanmis meyvelere gore daha belirgin
olurken, NS uygulamalari meyve dilimlerinin
yumusamasini  6nemli dizeyde azaltmistir Bu
beklenen bir sonuctur. MES degerinde goriilen bu
disis, meyvelerde baslayan yaslanma ve bunun
yumusama olarak algillanmasinin kanitidir. Bu
durum dilimlenmis meyvelerde yeme kalitesinin
azalmasi  sonucunu dogurmustur. Calismada
uygulanmis olan NS’nin meyve dilimlerinde sertligi
korumasinin, icermis oldugu kalsiyum kloriir etken
maddesinden  kaynaklandigi  duslnilmektedir.
Hicre duvarlarindaki par¢alanma nedeniyle olusan
yumusamanin onlenmesinde kullanilan kalsiyum
iyonlari Ca-pektat olusumuna neden olarak hiicre
duvarlarinin gliglenmesini saglamaktadir (Dong ve
ark. 2000; Saftner ve ark. 2003). Benzer sonuglar
dilimlenmis domateslerde (Artes ve ark.1999) ve
kavunlarda (Luna-Guzman ve Barrett, 2000) elde
edilmistir.

Cizelge 1. Deveci armut ¢esidinde 90 giin depolama sonrasi dilimlenen ve NS uygulanan meyve dilimlerinde raf

omri stiresince MES degerlerindeki degisimler (N).

Uygulamalar* Siire (Depo + Raf Omrii) (giin) Uygulamalar
90 90 + 7 gilin 90 + 14 glin Ortalamasi

Kontrol 2,92 a 2,34 cd 2,17 d 2,48

NatureSeal® (%2) 2,92 a 2,49 bc 2,60 b 2,67

NatureSeal® (%4) 2,92 a 2,53 be 2,52 bc 2,56

Sdre Ortalamasi 2,92 A 2,45B 2,43 B

LSD (0,05) 0,138 OD

* LSD. (Uyg x Sire): 0,230. Farkh harfler farkh istatistiksel gruplar ifade ederler, faktor ortalamalar buylk harfle,
interaksiyon ortalamalari kiigiik harfle gdsterilmistir. OD. Onemli degil
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Cizelge 2. Deveci armut gesidinde 150 giin depolama sonrasi dilimlenen ve NS uygulanan meyve dilimlerinde raf

omri siiresince MES degerlerindeki degisimler (N).

Uygulamalar* Siire (Depo + Raf Omrii Siiresi) (giin) Uygulamalar
150 giin 150 + 7 glin 150 + 14 glin Ortalamasi

Kontrol 2,81a 1,51d 0,30 e 1,54 B

NatureSeal® (%2) 2,81a 2,78 a 1,61d 2,40 A

NatureSeal® (%4) 2,81a 2,40 b 1,90 c 2,37 A

Sire Ortalamasi 2,81A 2,23B 1,27C

LSD (0,05) 0,209 0,209

* LSD. (Uyg x Sure): 0,230. Farkh harfler farkl istatistiksel gruplari ifade ederler, faktér ortalamalari buyiik harfle,

interaksiyon ortalamalari kiigiik harfle gosterilmistir.

Suda Coziiniir Kuru Madde Orani (SCKM)
Armutta depolama siiresince olgunlasmanin

onemli bir gostergesi olan SCKM oranindaki
degisim, raf Omri slresince de Onemli
bulunmustur. Depolamadan 90 giin sonra

dilimlenerek NS uygulanan orneklerde baslangicta
%11,63 olan SCKM degeri 7 glin raf 6mri sonunda
%12,42, 14 gin sonunda %12,35 olarak
saptanmistir (Cizelge 3). Benzer sekilde 150 giin
depolandiktan sonra dilimlenmis meyvelerin SCKM
degerinde raf 6mri siiresince baslangica gore artis
gorulmus sonrasinda kismen azals tespit edilmistir
(Cizelge 4). 90 ve 150 giin depolama sonrasi
dilimlenmis meyve ortalama SCKM icerikleri
dikkate alindiginda kontrole gore 7 ve 14 ginlik raf
omri  arasindaki  farklilk  6nemli  (p<0,05)
bulunmus, ancak raf émri ortalamalari ayni grup
icerisinde yer almistir. Her iki depolama siirecinden
sonra SCKM degerlerinde kontrol meyvelerinde
daha fazla olmak tizere NS uygulanmis meyvelerde
de artis saptanmis ve uygulama ortalamalari
arasinda p<0,05 dlzeyinde onemli farklilik
saptanmistir. Ancak NS wuygulamalarinin  SCKM
degerlerine etkisi farkhlik gostermis, ancak 90
gilinlik depolama sonrasinda kontrol ve %4 NS
uygulanmis meyveler %2 NS uygulanan meyvelere
gore daha yiksek oranda SCKM icererek ayni
istatistiksel grup igerisinde yer almislar, 150 gin
depolanan armut meyvelerinin dilimlerinde ise,
SCKM icerigi 90 giin depolanan meyvelerin tam
tersi bir durum gostermis %2 NS uygulanmis

meyveler daha yiksek ortalama degere sahip
olmuslardir. ilgili cizelgeler incelenecek olursa her
iki depolama sirecinde raf Omirlerinde SCKM
degisimi uygulamalara gore farkli dizeylerde
degisim gostermis, uygulama x silire interaksiyonu
onemli (p<0,05) bulunmustur. Depolama sonrasi
meyve dilimlerindeki en ylksek SCKM artisi kontrol
meyvelerinde, en disik artis ise 90 glin sonra %2
NS, 150 giin sonra %4 NS uygulamasinda tespit
edilmistir. Meyvelerde SCKM igeriginin blyiik bir
kismi sekerlerden olugmaktadir. Klimakterik bir
meyve olan armutlarda hasat zamaninda yiksek
oranlarda olan meyve nisasta icerigi olgunlasma ile
birlikte azalmakta, nisastanin parcalanip sekerlere
doniismesi neticesinde meyvelerin SCKM oranlari
da artmaktadir. Daha sonra depolama veya
pazarlama asamasinda solunumun artmasi ve
sekerlerin solunumda kullaniimalari veya alkole
parcalanmalari  sonucu  azalma  gbstermesi
beklenen bir  sonugtur  (Kaynas, 2017).
Calismamizda elde edilen bulgular bu degisimin
tam bir gostergesi olmustur. Diger vyandan
meyvelerde dilimleme ile birlikte olusan fiziksel
parcalanma ile birlikte etilen sentezinin,
solunumun artmasi  dokulardaki  yaslanmayi
hizlandirmaktadir (Son ve ark. 2001). Bulgularimiza
gore dilimlenmis meyvelerin raf dmrini 14 giine
uzatmak sekerlerin alkollesmesi ile SCKM degerinin
azalma gostermesi sonucunu dogurmustur.

Cizelge 3. Deveci armut ¢esidinde 90 glin depolama sonrasi dilimlenen ve NS uygulanan meyve dilimlerinin raf

omri stiresince SCKM degerlerindeki degisimler (%).

Uygulamalar* Siire (Depo + Raf Omrii Siresi) (giin) Uygulamalar
Baslangi¢ 90 + 7 glin 90 + 14 giin Ortalamasi

Kontrol 11,63 d 12,86 a 12,62 ab 12,37 A

NatureSeal® (%2) 11,63d 11,74 cd 12,06 bcd 11,81 B

NatureSeal® (%4) 11,63d 12,66 ab 12,38 abc 12,22 A

Siire Ortalamasi 11,63 B 12,42 A 12,35A

LSD (0,05) 0,380 0,380

* LSD. (Uyg x Sire): 0,648. Farkh harfler farkl istatistiksel gruplarn ifade ederler,

interaksiyon ortalamalari kiigiik harfle gosterilmistir.
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faktor ortalamalarn buylk harfle,



Tirk Tarim ve Doga Bilimleri Dergisi 9(3): 557-566, 2022

Cizelge 4. Deveci armut ¢esidinde 150 giin depolama sonrasi dilimlenen ve NS uygulanan meyve dilimlerinin raf
omri siiresince SCKM degerlerindeki degisimler (%).

Uygulamalar* Siire (Depo + Raf Omrii Siiresi) (giin) Uygulamalar

Baslangic 150 + 7 glin 150 + 14 giin Ortalamas
Kontrol 11,78 d 12,91 bc 13,14 ab 12,61 B
NatureSeal® (%2) 11,78 d 13,85a 13,83 a 13,15 A
NatureSeal® (%4) 11,78 d 12,74 cd 12,30 cd 12,27 8B
Sire Ortalamasi 11,78 B 13,17 A 13,09 A

0,487

LSD (0,05) 0,487

* LSD. (Uyg x Siire): 0,824. Farkh harfler farkh istatistiksel gruplari ifade ederler, faktér ortalamalari biylk harfle,
interaksiyon ortalamalari kiigik harfle gosterilmistir.

Titre Edilebilir Toplam Asitlik Miktar (TEA) glin sonra ise 0,299 ml.100ml? degerine

Deveci armut ¢esidinde depolama siiresince dismdistlir. Ortalamalar arasindaki bu farklihk
belirli zaman araliklariyla dilimlenerek raf omri istatistiki anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur
degerlendirilen orneklerde TEA  miktarindaki (Cizelge 5). Ancak 150 gin depolanmis meyve
degisimde depolama sireleri farkli degisim dilimlerinde tersi bir degisim gobzlenmis ve raf
gostermistir. Depolamanin 90. giiniinde ortalama Omirleri siresince TEA degeri artis gostermistir
0,405 ml.100mlolan TEA degeri dilimlemeden (Gizelge 6).

sonra 7 glin raf émrii sonunda 0,357 ml.100ml%, 14

Cizelge 5. Deveci armut cesidinde 90 giin depolama sonrasi dilimlenen ve NS uygulanan meyve dilimlerinin raf
dmrii siiresince TEA degisimleri (ml.100ml%).

Uygulamalar* Siire (Depo + Raf Omrii Siiresi) (giin) Uygulamalar
Baslangic 90 + 7 gilin 90 + 14 giin Ortalamasi

Kontrol 0,405 b 0,323d 0,259 ¢ 0,3298B

NatureSeal® (%2) 0,405 b 0,289 f 0,300 e 0,3318B

NatureSeal® (%4) 0,405 b 0,460 a 0,339 ¢ 0,401 A

Siire Ortalamasi 0,405 A 0,357 B 0,299 C

LSD (0,05) 0,035 0,035

* LSD. (Uyg x Sire): 0,082. Farkh harfler farkl istatistiksel gruplar ifade ederler, faktor ortalamalari buyik harfle,
interaksiyon ortalamalari kiiglik harfle gosterilmistir.

Cizelge 6. Deveci armut ¢esidinde 150 giin depolama sonrasi dilimlenen ve NS uygulanan meyve dilimlerinin raf
dmrii siiresince TEA degisimleri (ml.100ml%).

Uygulamalar* Siire (Depo + Raf Omrii Siresi) (giin) Uygulamalar
Baslangig 150 +7 glin 150 + 14 glin Ortalamasi

Kontrol 0,341 e 0,438 b 0,451a 0,401 A

NatureSeal® (%2) 0,341e 0,351d 0,415¢c 0,369 C

NatureSeal® (%4) 0,341e 0,413 c 0,411 c 0,388 8B

Siire Ortalamasi 0,341 C 0,401 B 0,426 A

LSD (0,05) 0,018 0,018

* LSD. (Uyg x Sire): 0,078. Farkh harfler farkl istatistiksel gruplar ifade ederler, faktor ortalamalari buyik harfle,
interaksiyon ortalamalari kiiciik harfle gosterilmistir.

ilgili gizelgeler incelenecek olursa 90 giin grup icinde yer almistir. 150 giin depolanmis
depolanan meyvelerde kontrol ve %2 NS orneklerde ise tim uygulama ortalamalari ayri sinif
uygulanmis dilimlerin  TEA igerikleri ayni grup icerisinde (p<0,05) yer almistir. Her iki depolama
icinde, %4 NS uygulanmis dilimler farkl (p<0,05) siiresi sonunda dilimlenen meyvelerdeki TEA
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degerindeki degisimde deneme faktorlerinin
interaksiyonu 6nemli (p<0,05) bulunmus, raf dmri
siresince degisim uygulamalara gore farklilik
gostermistir. Organik asitler hicre iginde c¢esitli
yapilara baglanmis olarak, c¢esitli katyonlarla
notirlesmis ve serbest halde bulunurlar ve
sekerlerle birlikte meyvenin tadini olustururlar.
Genel olarak meyve ve sebzelerde serbest asit
miktari  gelisme ve olgunlasma siirecinde
azalmaktadir. Elma ve armut gibi drinlerde
solunumda, katyonlarin notiirlesmesinde, bazen de
seker sentezinde goérev almalari ve hiicrede tuz
seklinde  kristallesmeleri  nedeniyle  azalma
derimden sonra da devam eder (Wills ve ark.
1981). TEA degerinde hasattan sonra devam eden
degisimin Urlinlerin icinde bulundugu ortamdan
etkilendigini, 6zellikle O2’in dusiik, CO2’in yiksek
olmasi  halinde TEA degerindeki degisimin
azaltilabilecegini belirten Ozkaya ve Diindar (2008)
ile Kaynas (2017)'in degerlendirmeleri,
¢alismamizda bu farklihklarin dilimlenmis
meyvelerin streg film ile kaplanarak yaratilan MAP
kosullarindan ortaya ¢ikabilecegini diisinmekteyiz.

Meyve Yeme Kalitesi

Yeme kalitesine iliskin gerceklestirilen tadim
testi sonuglarina gore 90 giin depolama sonunda
baslangi¢ degeri 5,00, 150 gliin depolama sonunda
4,80 olarak saptanmistir  (Sekil 1). Tat
degerlerindeki degisiklik 90 giin depolamadan
sonra baslamistir. 150 giin sonra saptanan bu
diisis meyvelerin yaslanmasindan kaynaklanan

doku yumusamasi ve seker-asit dengesinin
bozulmasindan kaynaklanmistir. NS
uygulamalarinin  etkisi  incelendiginde  tim
depolama sireleri sonunda %2 ve %4 NS

uygulanmis meyve dilimlerinin yeme kalitesi

kontrol meyvelerinden daha vyilksek puan
almislardir ve ortalama degerler arasinda p<0,05
dizeyinde istatistiki farklilik saptanmistir. Genel
olarak duyusal degerlendirmede uygulamalar
arasindaki buayuk farklilik 150 giin sonra dilimlenen
meyvelerde saptanmistir. Kontrol meyvelerinde 90
gun depolamadan sonra 14 giin raf émrinde
dilimler ortalama 2.80, ancak 150 giin depolamada
7 gun raf dGmri sonunda 2.40; 14 gin raf omri
sonunda 1.00 degerine dismistir. Diger deyimle
90 gilin depolama 14 giin raf 6mri sonra yenilebilir
niteliklerini kaybederken 150 giin depolama 7 giin
raf omri uygulamasinda 2.40 degerine diserek
yeme Kkalitesi kot olarak degerlendirilmistir. 90
glin depolanmis ve dilimlenerek %2 ve %4 NS
uygulanmis meyveler iyi siniflamasi ile yenilebilir
bulunurken, 150 giin depolamada 14 giin raf omri
sonunda yine sirasiyla 1.40 ve 2.60 degeri ile
pazarlanabilir niteliklerini  kaybetmislerdir. Bu
sonuglara gore Deveci armutlarinin 90 giine kadar
depolanip sonrasinda dilimleme yapildiginda yeme
kaliteleri korunurken, daha uzun sirelerde NS
kullaniminin  gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Diger
yandan Deveci armudunda depolandiktan sonra
dilimleme vyapilip taze kesilmis Uriin olarak
degerlendirilecekse raf dmriinin en fazla 7-10 gilin
olarak belirlenmesi o6nerilebilir. Wyllie ve ark.
(1996) kavunlarda taze dilimleme ve muhafaza
uygulamalari neticesinde %25 oraninda duyusal
kalite kaybi saptandigini actklamislardir.
Calismamizda bu oran 150 giin depolamadan sonra
7 gin raf Omrinde kaydedilmistir. NS
uygulamalarinin bu oranin dismesinde 6nemli

etkide bulundugu soylenebilil.

5.0 -

4.0 -

3.0

2.0

1.0 -

0.0

Baslangi¢ 90+7 Giin

um Kontrol

90+14 Giin

E NatureSeal® (%?2)

Baslangi¢ 150+7 Giin  150+14 Giin

NatureSeal® (%4)

Sekil 1. Deveci armut ¢esidinde 90 ve 150 giin depolama sonrasi dilimleme ve NS uygulamalarinin yeme
kalitesine etkileri (1: ok koti...-3: yenebilir.....-5: ¢ok iyi).
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Esmerlesme (Kararma) Endeksi

Deveci armut c¢esidinde 90 ve 150 giin
depolama sonrasinda dilimlenen meyvelerde 7 ve
14 gin raf émri sonunda gorsel olarak yapilan
degerlendirmede esmerlesme endeksi meyve
dilimlerinin “%"” orani olarak saptanmis ve sonuglar
Sekil 2’de verilmistir. Bulgularimiza gére 90 giin
depolamadan sonra dilimlenerek NS uygulanan
meyvelerde esmerlesme raf dmri uzadikga artmis
ve kontrol meyvelerinde ilk 7 giin igerisinde %100
degerine ulasirken %2 NS uygulanmis meyvelerde
%56.25 ve %4 NS uygulanmis meyvelerde %28.00
degerine ulasmistir. 14 gin raf dGmri sonunda %2
NS uygulanmis meyveler %75.00, %4 NS
uygulanmis meyveler %43.75 oraninda esmerlesme
gostermiglerdir. Kontrol meyveleri yine %100
esmerlesme gostermis ancak meyve dilimlerinin
rengi koyulasmis, kararmistir (Sekil 3). 150 giin
depolamadan sonra dilimlenen Deveci armut
cesidinde esmerlesme tim uygulamalarda daha
belirgin olmustur. Esmerlesme vyine raf omri
uzadik¢a artmis ve uygulamalar arasinda ortalama
degerler yoninden o6nemli (p<0,05) farkhhklar
saptanmistir.  ilk 7 giin igerisinde kontrol
meyvelerinin kesim yuzeylerinin tamami
esmerlesip, kararmasina karsilik %2 ve %4 NS
uygulanmis  meyvelerde  %54.17  oraninda
esmerlesme gortlmastir. Ancak 14 gin raf 6mri
sonunda %2 NS uygulanmis meyvelerin de yliksek
oranda (%83.33) karardigl ortaya ¢ikmistir. Buna
karsin 14 giin sonunda %4 NS uygulanmis

dilimlerde esmerlesme orani %41.67 olarak
saptanmistir (Sekil 4). Taze kesilmis meyvelerin
pazarlanabilir 6zelliginin yitirilmesinin temel nedeni
meyve dilimi ylzeyindeki esmerlesmedir. Bu
durum 6zellikle armut gibi polifenoller bakimindan
zengin meyvelerde daha kritik bir 6neme sahiptir
(zheng ve ark. 2019). Gelisme asamasinda
baslangicta yiliksek olan fenolik madde miktari,
gelisme ilerledikge oransal olarak azalir, ancak
meyve bagina digen miktari artar. Olgunlasma
déneminde fenolik maddelerdeki azalma hizlanir.
Taze kesilmis Grlnlerdeki kararmalarin nedeni de
bu fenollerin oksidasyonudur (Sapers ve Miller,
1998; Zheng ve Wang, 2001; Kaynas, 2017).
Polifenoloksidaz ve peroksidaz enzimleri fenolik
bilesiklerin metabolizmasi lzerinde etkili enzimler
olup, ozellikle kesilmis, islenmis Urunlerde
kahverengilesme reaksiyonlari ile kararmalara
neden olduklari icin oOnemlidir. Eger ortamda
antioksidan olan askorbik asit bulunursa kararma
engellenebilir (Chiabrando ve Giacalone, 2012).
Calismamizda 90 ve 150 gin depolanan ve
dilimlenen meyvelerdeki fenolik bilesiklerin raf
omrii  sirecindeki  degisimleri ile  olusan
esmerlesme ve kararma bunun sonucudur.
Calismamizda kullanilan koruyucu (NS) icerigindeki
sitrik asit, potasyum sorbat, askorbat ve kalsiyum
klorir karisiminin da bu yonde etkisi bulundugu
ozellikle %4 NS uygulama dozunun daha basaril
oldugu soylenebilir.

100 -
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50 -
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20 -

0 T .
Baslangic 90+7 Giin

m Kontrol

90+14 Giin

H NatureSeal® (%?2)

Baslangic 150+7 Giin  150+14 Giin

NatureSeal® (%4)

Sekil 2. Deveci armut gesidinde 90 ve 150 giin depolama sonrasi dilimlemen NS uygulamalarinin esmerlesme

Uzerine etkileri (%).
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Sekil 3. Deveci armut gesidinde 90 glin depolamadan sonra dilimlenmis ve NS uygulanarak 7 gin (lst sira) ve 14
giin (alt sira) raf 6mriinde bekletilen 6rneklerdeki esmerlesme.

Sekil 4. Deveci armut ¢esidinde 150 gtin depolamadan sonra dilimlenmis ve NS uygulanarak 7 gin (lst sira) ve
14 gin (alt sira) raf 6mrinde bekletilen 6rneklerdeki esmerlesme

564



Tirk Tarim ve Doga Bilimleri Dergisi 9(3): 557-566, 2022

Sonug ve Oneriler

Calismamiz  sonuglarina gore; depolama
suresi ve Urlnlerin tuketici sartlarinda raf 6mrd,
meyvelerin kaliteleri lizerinde etkili bir faktor
olmustur. Ozellikle 150 giin depolama sonrasi
Grinlin yaslanma sirecinde olmasi nedeniyle
kesilerek degerlendirme yoluna gidilmesi halinde
kalite kaybinin arttigi belirlenmistir. Uzayan
depolama ve raf Oomri sireleri sonucunda MES
degerinde azalma, yumusama, SCKM oraninda
artis, TEA miktarinda azalis, esmerlesme ve
kararma endeksinde artis, meyve tat degerinde
azahs tespit edilmistir. Calismamizda yer alan NS
uygulamalari ise kalite korunumunda olumlu etkiler
gostermistir.  Uygulama dozlarindan %4 NS
uygulamasi bazi kalite parametreleri bakimindan
daha olumlu sonug verse de dozlar arasindaki etki
farkinin ¢ok yiiksek olmadigi ve maliyet faktori
dikkate alindiginda genel olarak %2 uygulama
dozunun da kullanilabilir oldugu bulunmustur.

Cikar Catismasi Beyani: Makale yazarlari aralarinda
herhangi bir c¢ikar c¢atismasi olmadigini beyan
ederler.

Aragtirmacilarin Katki Orani Beyan Ozeti: Yazarlar
makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini
beyan ederler.
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