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Oz

Sofralik kayisi iiretimi ve ihracatindaki artiglar, ¢esitlerin hasat sonrasi dayanimlarinin belirlenmesi
zorunlulugunu ortaya ¢ikarmigtir. Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare sofralik kayisi gesitlerinin
sogukta muhafazasina ilaveten raf dmrii sonrasi kalite degisimlerini belirlemek amaciyla yiiriitiilen bu ¢alismada,
meyveler 0°C sicaklik ve %90-95 oransal nem kosullarinda 35 giin siireyle depolanmistir. Depolama siiresince
haftalik periyotlarla ¢ikarilan Orneklerin 2 giin siireyle 20°C sicaklik ve %75 oransal nem kosullarinda
muhafazasindan sonra bazi kalite parametreleri, fizyolojik ve patolojik bozukluklari incelenmistir. Depolama
stiresinin ilerlemesiyle raf dmrii sonunda tiim kayisi c¢esitlerinin agirlik kaybi ve pH degerinde artis, titre
edilebilir asit miktarinda azalig saptanmistir. Precoce de Tyrinthe ve Ninfa gesitlerinde sirasiyla 21 ve 28 giinlik
depolamaya ilaveten 2 giin raf 6mrii sonrasi tiim meyvelerde yumusama ve ¢iiriikliik gelisimi goriiliirken, Igdir
ve Sekerpare ¢esitlerinde ise herhangi bir bozukluk tespit edilmemistir. Aragtirma Igdir ve Sekerpare ¢esitlerinin
35 giinliik depolamaya ilaveten 2 giin raf dmrii sonrasi kalitelerini koruduklari, buna karsilik Precoce de Tyrinthe
ve Ninfa gesitlerinin ise sirasiyla 14 ve 21 giin muhafaza edilebilecegi sonucuna ulasilmistir.
Anahtar Kelimeler: Kayisi, Raf 6mrii, Depolama, Kalite 6zellikleri, Bozukluk.

Abstract
Determination of Storage Timings of Some Table Varieties of Apricot

The increases in production and export of table apricot have revealed necessity of determination of
post—harvest resistance of the cultivars. This study carried out in order to determine quality changes in table
cultivars such as Ninfa, Precoce de Tyrinthe, [gdir and Sekerpare during shelf-life after cold storage period.
Fruits were kept at 0°C and 90-95% relative humidity for 35 days. Samples removed from storage at weekly
periods then were kept 20°C and 75% relative humidity for 2 days and then some quality parameters,
physiological and pathological conditions have been studied. On further storage periods, all varieties had an
increase in weight loss and pH value, while titratable acidity ratio decreased at the end of the shelf life. Precoce
de Tyrinthe and Ninfa fruits were softened and had rot development during shelf-life after cold storage
respectively, 21 and 28 days, while there were not any disorders in [gdir and Sekerpare varieties. In this study it
was determined that Igdir and Sekerpare varieties were maintained quality characteristics during 2 days shelf—
life after 35 days cold storage, on the contrary, Precoce de Tyrinthe and Ninfa varieties can be stored for 14 and
21 days, respectively.
Keywords: Apricot, Shelf life, Storage, Quality characteristics, Disorder.

Giris

Kayis1 A vitamininin onciil maddesi olan B karoten, diyet lifi ile diisiik sodyum ve yiiksek
potasyum igerigi sayesinde saglikli yasam agisindan dikkati ¢eken meyve tiirlerinden birisidir. Bu
Ozellikleri bakimindan Oncelikle kurutmalik ve sofralik olmak tizere konservelik, dondurularak ve
endiistriyel olarak degerlendirilerek ¢ok farkl alternatif iiriinler seklinde de tiiketime sunulmaktadir.

Ulkemiz, cografi konumu agisindan sahip oldugu ekolojik {istiinliikler nedeniyle kayisi
yetistiriciligi yapilan diger tilkelere gore yetistiricilik ve meyve kalitesi bakimindan biiyiik bir avantaja
sahiptir (Asma, 2011). Ozellikle Malatya ve yoresinde kuru kayisi yetistiriciligi yaygin olmakla
birlikte, Akdeniz ikliminin hakim oldugu ekolojilerde taze tiiketime yonelik yetistiricilik
yapilmaktadir. Diinya sofralik kayisi yetistiriciliginin yaklasik %20-25 kadarinin gergeklestirildigi
Ulkemizde, son yillarda erkenci kayisi gesitleri ile kurulan meyve bahgelerinin verime yatmasiyla
iiretim ve ihracat miktarinda artislar kaydedilmektedir. Ancak yas meyve ve sebze iiretimine benzer
sekilde, kayisida da diinya iiretim ve ihracat degerleri karsilastirildiginda, iiretim potansiyelinin
sagladig1 avantajlar ve dis piyasanin senkronize olmadigi goriilmektedir (Direk ve ark., 2005).
Nitekim, Tiirkiye’nin kayisi ihracati, diinya ticaretinden aldig1 yaklasik %8 pay1 ile heniiz istenilen
diizeylere ulasamamustir (Unal, 2010; Anonim, 2013).

Kayismin kisa siire depolanabilmesi sofralik kayisilarin pazara sunulma siiresini kisaltmakta
ve dolayisiyla sofralik kayisi tiiketimi diisiik olmaktadir (Hardenburg ve ark., 1990; Asma ve ark.,
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2007; Karagali, 2012). Kayis1 meyvelerinin besin icerikleri ve solunum hizi yiiksek oldugundan dolay1
normal kosullarda uzun siire depolanmalar: ¢iirlime ve bozulmaya yol agtigindan meyve kalitesini
olumsuz etkilemektedir. Tiiketiciye uzun bir siire kaliteli {irlin sunumu i¢in meyvelerin hasattan sonra
hizla taginmasi ve uygun kosullarda muhafaza edilmesi gerekmektedir (Redit ve Hamer, 1961). Taze
kayis1 meyvelerinin hasat sonrasi en kisa siirede uygun kosullarda depolanmasinin iiriiniin kalite
ozelliklerinin korunmasi bakimindan énem tasidigina dikkat ¢ekilmekte (Crisosto ve Kader, 1999) ve
modifiye atmosfer ambalajlama yaygin olarak kullanilan bir yéntem olarak gériilmektedir (Ugiincii,
2007).

Gilinlimiizde ticari agidan degerlendirildiginde, taze kayisinin depolanarak muhafazasi kuru
kayisiya nazaran yok denecek kadar azdir. Ancak bazi sofralik ve meyve suyu sanayine uygun
cesitlerde depolama zorunluluklari ortaya ¢ikmaktadir. Kayist meyvelerinin depolama siiresi yaninda
pazarlama siirecinde de kalitelerini koruyabilmeleri biiyiik 6nem tagimaktadir. Bazi kayisi ¢esitleri raf
omrii kosullarinda hizla kalitelerini kaybedebilmekte, fizyolojik ve patolojik bozukluklar meydana
gelebilmektedir. Kayisi c¢esitlerinin depolama siirecindeki degisimleri yaninda raf Omriindeki
degisimleri de farklilik gosterebilmektedir.

Meyve kalite 6zellikleri bitkinin diger 6zellikleri gibi genotipe bagli olarak ortaya ¢ikmakta
olup farkl gesitlerin meyve 6zellikleri bakimindan varyasyon goriilmektedir. Yas meyve ve sebzeler,
kalitsal ozelliklerine gore, hasat sonrasinda 6nemli Slgiide kalite kayiplarina ugramadan kisa veya
uzun bir siire dayanikliliklarim koruyabilmektedirler. Uriinlerin hasat sonrasi dayanimlarmi etkileyen
en Onemli faktorlerden birini ¢esit olusturmaktadir (Agar ve Polat, 1993; Koyuncu ve Can, 2000;
Kaynas ve ark., 2008). Cesitlerin hasat sonrasi dayanimlari, depolanmaya uygunluklar1 ve raf omrii
birbirinden farklilik gosterdigi gibi muhafaza siireleri de yetistikleri bolgelere gore farklilik
gostermektedir. Bu nedenle, kayis1 ¢esitlerinin hasat sonras1 dayanimlar ile ilgili degisik bolgelerde
yetistirilen ayn1 ¢esitlerle ilgili ¢aligmalar yapilmasi biiyiik dnem tagimaktadir (Wills ve ark., 1998;
Kader, 2002; Koyuncu ve ark., 2005; Karagali, 2012).

Bir¢ok kayist ¢esidi ile farkli lokasyonlarda yiiriitiilen ¢alismalarda, depolama ve raf omrii
konusunda bulgular elde edilmistir. Bu baglamda, Hasanbey 0°C’de 6 hafta (Pala ve ark., 1994),
Canino ve Bebeco 4 hafta, Precoce de Colomer 3 hafta siire ile depolanabilmistir (Agar ve Polat,
1993). Diger taraftan, Canino ¢esidinde 30 giin depolama ve 5 giinliik raf 6mrii (Mohsen, 2011),
Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 20°C’de 6—8 hafta raf omrii (Agar ve ark., 2006), Aprikoz ¢esidinde ise
0°C’de 21 giin + 2 giin raf 6mri sonrasinda (Koyuncu ve ark., 2010) pazarlanabilir meyve kalite
ozelliklerini koruyabilmislerdir.

Sofralik olarak degerlendirilen ve degisik zamanlarda olgunlasan Ninfa, Precoce de Tyrinthe,
Igdir ve Sekerpare gesitleri diger meyve tiirlerinin piyasada bulunmadigi ilkbahar sonu ve yaz
baslangicinda yiiksek oranda taze kayisi talebi nedeniyle i¢ ve dis pazarda degerlendirilmekte ve
ekonomik onem tasimaktadir. Sofralik kayis1 yetistiriciligi bakimindan 6nemli bir iiretim merkezi olan
Ege Bolgesi’nde ve tiiketici tarafindan talep goren bu gesitlerle uzun bir periyotta pazara kaliteli tiriin
sunulabilmesi i¢in depolama silirecinde meyve kalite Ozelliklerindeki degisimlerin tespiti
gerekmektedir. Ancak s6z konusu cesitlerin depolamaya ilaveten raf Omrii sonrasi dayanimlar
konusunda sinirh sayida aragtirma bulunmaktadir. Bu baglamda, Ege Bolgesi’nde yetistiriciligi
yayginlagan Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi ¢esitlerinin depolama siiresine
ilaveten raf dmrii sonrasi kalite degisimleri ve kayiplari belirlenerek, hasat sonras1 dayanim siirelerinin
saptanmas1 amaglanmaktadir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Aragtirmada, Odemis—izmir’de iiretici bahgelerinde yetistiriciligi yapilmakta olan Ninfa,
Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitleri materyal olarak kullanilmistir. Meyvelerin
olgunlagsma zamanina bagh olarak Ninfa ¢esidi 2 Mayis 2011, Precoce de Tyrinthe cesidi 8 Mayis
2011, Igdir ve Sekerpare cesitleri ise 25 Mayis 2011 tarihinde hasat edilmistir. Meyvelerin
paketlenmesi, depolanmasi, meyve kalite Ozellikleri ile ilgili analizler, fizyolojik ve patolojik
bozukluklarin saptanmasi islemleri Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii’nde

yurltilmistiir.

90



COMU Zir. Fak. Derg. (COMU J. Agric. Fac.)
2014: 2 (2): 89-96

Paketleme ve depolama

Kayist meyvelerinin bir kismi hasat sonrasi dogrudan 2 giin siireyle raf omriinde (20°C
sicaklik ve %65—75 oransal nem) tutulduktan sonra 6l¢iim ve analizleri yapilmistir. Meyvelerin diger
kismi ise modifiye atmosfer paketleme (MAP) ambalajlarinin (Xtend®, StePac, Israil) her birine 3’er
kg kayis1 meyvesi yerlestirilerek mukavva kutulara koyulup meyve eti sicakligi 1-0°C’ye diisiinceye
kadar 6nsogutma islemi yapilmistir. On sogutma sonrast MAP ambalajlarinin agz1 klipsle kapatilarak
meyveler 0+£0,5°C sicaklik ve %90-95 oransal nemde 35 giin siireyle muhafazaya alinmistir (Crisosto
ve Mitchell, 2002). Muhafaza edilen meyveler haftalik periyotlar ile depodan ¢ikarildiktan sonra MAP
ambalajlarinin agizlart agilarak 2 giin siireyle raf omrii (20°C sicaklik ve %65-75 oransal nem)
kosullarinda tutulduktan sonra kalite degisimleri ile fizyolojik ve patolojik kayiplar aragtirtlmistir.

Agirhik kaybi

Agirlik kaybi, depolama oncesi agirliklar1 belirlenen drneklerin, raf dmriinden ¢ikarildiktan
sonra agirliklar, £0,05 g hassasiyetindeki terazi (XB 12100, Presica Instruments Ltd., Isvicre) ile
tartilarak yiizde (%) olarak saptanmuistir.

Meyve kalite ozellikleri

Meyve eti sertligi, 10 meyvenin ekvatoral ¢evresindeki yanak tarafindan kabugu uzaklastirilan
bolgeden el penetrometresi (FT 011, Effegi, Japonya) ile 7,9 mm ug¢ kullanilarak olgtilmiistiir. Elde
edilen degerler Newton (N) kuvvet olarak verilmistir.

Meyve rengi, 10 kayis1t meyvesinin ekvator bolgesinin iki tarafindan Minolta kolorimetresi
(CR-300, Minolta Co, Japonya) ile CIE L*, a*, b* cinsinden olgiilmiistiir. Cihaz, 6l¢iimlerden 6nce
standart beyaz kalibrasyon plakas1 (L*=97,26, a*=+0,13, b*=+1,71) ile kalibre edilmistir. Elde edilen
a* ve b* degerlerinden kroma (C*) ve hue agis1 (h°) degeri hesaplanmistir.

C*= (a*?+b*?)12 h°= tan* (b*/a*)

Suda ¢ozinlir kuru madde (SCKM) miktari, kayisilarin kati meyve sikacagindan
gecirilmesiyle elde edilen meyve suyundan alinan birkag damlada dijital refraktometre (PR—1, Atago,
Japonya) ile saptanmis ve sonuglar % olarak ifade edilmistir.

Titre edilebilir asit (TA) miktarr, 10 ml meyve suyunun 0,1 N NaOH ile pH 8,1°e kadar
titrasyonunda harcanan NaOH miktarindan hesaplanarak sonuglar g malik asit/100 ml olarak ifade
edilmistir (Karagali, 2012).

Meyve suyunun pH degeri, pH metre (MP220, Mettler Toledo, Almanya) yardimi ile
Olciilmiistiir.

Olgunluk indeksi; SCKM miktarinin TA miktarina bdlinmesiyle hesaplanmistir (Karagali,
2012).

Fizyolojik ve patolojik bozukluklar
Her tekerriirde fizyolojik ve patolojik bozukluklarin goriildigii meyveler sayilarak, bozukluk
oranlar1 % olarak belirlenmistir.

Istatistiksel analiz

Calisma tesadiif parselleri deneme desenine gore dort tekerriirlii planlanmis olup, her MAP
ambalaj1 bir tekerriir olarak kabul edilmistir. Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS® Statistics
19 (IBM, NY, USA) istatistik paket programi kullanilarak varyans analizine tabi tutulmustur. Her ¢esit
icin ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testi (P<0,05) ile belirlenmistir. Ortalamalarin standart
sapma degerleri (SD) dort tekerriir izerinden hesaplanmustir.

Bulgular ve Tartisma

Incelenen kayisi gesitlerinde depolama siiresine ilaveten 2 giin raf émrii sonrasinda agirlik
kaybinda goriilen artiglar 6nemli (P<0,01) bulunmus olup depolama siiresinin ilerlemesiyle kararli bir
yiikselis sergilemistir. En fazla agirlik kayb1 Ninfa ve Sekerpare, en az agirlik kaybi ise Igdir kayisi
cesidinde tespit edilmistir. Bu duruma Ninfa ve Sekerpare ¢esidinde meyvelerin, [gdir ¢esidine gore
belirgin sekilde daha kiiciik olmasinin etkili oldugu disiiniilmektedir. Zira meyvenin yiizey/hacim
oraninin artmasi, agirlik kaybinin yiikselmesini etkileyen faktorlerden biri olarak belirtilmektedir
(Cemeroglu, 2009; Karagali, 2012). 35 giinliik depolamaya ilaveten 2 giinliik raf émrii sonunda Ninfa,
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Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinin agirlik kayiplari sirasiyla %4,40, %391,
%3,07 ve %4,11 olarak belirlenmistir (Sekil 1a.). Raf omrii kosullarindaki agirlik kayiplarimin
depolama donemine gore daha yiiksek oldugu saptanmigtir. Bu durum depolama siiresince su kaybin
sinirlandiran MAP ambalajlarinin raf émrii sirasinda agzinin agilmasi ve ortam kosullariin (20°C ve
%65-70 oransal nem) su kaybini hizlandirmasindan kaynaklanmaktadir. MAP ambalajlari, nem
gecisini siirlandirip {irlin ve ¢evresinde yiliksek oransal nem olusturarak meyvenin su kaybini
azaltmakta ve bdylece agirlik kayiplarini sinirlandirmaktadir (Sandhya, 2010). Ayni zamanda ortam
sicakliginin artmasi ve oransal nemin diismesi su kaybini hizlandirmaktadir (Karagali, 2012).
Depolama siiresine ilaveten raf dmrii sonrasi kayisi ¢esitlerinde meydana gelen agirlik kaybi, farkli
aragtirmacilar tarafindan da ortaya konmustur (Pala ve ark., 1994; Infante ve ark., 2008; Koyuncu ve
ark., 2010; Mohsen, 2011). Agar ve Polat (1993), baz1 kayisi ¢esitlerinin 28 giin MAP ambalajlarda
sogukta depolamaya ilave 2 giin raf dmrii sonras1 agirlik kayiplarinin ortalama %1,12—4,17 arasinda
degistigini bildirmistir.

Depolamayi takiben raf dmrii sonrasinda meyve eti sertliginde, depolama siiresinin uzamasiyla
goriilen azalislar Precoce de Tyrinthe (P<0,05) ve Sekerpare (P<0,01) kayisi ¢esitlerinde 6nemli
bulunurken, diger cesitlerde ise 6nemli olmamistir. Sekerpare cesidinde 35 giinliik depolamaya
ilaveten raf omrii sonunda baslangica (2 giinliikk raf émrii sonrasi) gére meyve eti sertliginde %21
oraninda bir azaligin oldugu saptanmigtir. Hasattan sonra 2 giin raf émriinde tutulan Ninfa, Precoce de
Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinin meyve eti sertligi sirasiyla 21,7 N, 29,0 N, 27,8 N ve
34,4 N olarak saptanmustir. Ninfa ¢esidinde 28, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 21 giin depolama +2
giin raf Oomrii sonrasinda meyvelerin yumusamasi nedeniyle et sertlik degerleri belirlenememistir.
Ancak Igdir ¢esidinde 28 giinliik depolamaya ilaveten 2 giin raf 6mrii sonras1 meyve eti sertliginin
(27,80 N) baslangigtaki raf 6mrii sonrasi degerine (24,73 N) benzerlik géstermesi dikkat ¢ekicidir
(Sekil 1b.). Bu durum, Igdir ¢esidinin depolama ve raf dmrii sonrasinda meyve eti sertligini koruyup,
yumusamadigini isaret etmektedir. Depolamayi izleyen raf omrii kosullarinda incelenen cesitlerde
meyve eti sertliginde goriilen azaliglar, daha 6nce Canino (Dong ve ark., 2002), Perfection (Fan ve
ark., 2000) ve Aprikoz (Calhan, 2010) kayis1 cesitlerinde saptanan azaliglarla paralellik
gostermektedir. Meyvelerde solunum ve biyokimyasal olaylar, raf omrii boyunca artarak meyve
olgunlugunun ilerlemesine dolayisiyla hiicre c¢eperindeki pektin ve hemiselillozun pargalanarak
meyvenin et sertliginin azalmasina neden olmaktadir (Wills ve ark., 1998; Karagali, 2012).

Depolama siiresine ilaveten 2 giinliik raf dmrii sonrasi kayis1t meyvelerinin C* ve h® degerinin
cesitlere gore degisimleri Cizelge 1.’de verilmistir. Igdir ve Sekerpare ¢esitlerinde C* degeri,
depolama siiresinin ilerlemesiyle raf Omrii sonrasi artis egilimi gosterirken, diger cesitlerdeki
degisimlerde kararsiz bir durum ortaya ¢ikmaktadir. Boylece, bu 6zellikteki degisimlerin ¢cok belirgin
olmadig1 izlenmektedir. Bunu destekler bicimde, 35 giin depolanan kayis1 meyvelerinin C* degerinde
meydana gelen degisimlerin depolama siiresiyle iliskili olmadig1 ifade edilmektedir (Fan ve ark.,
2000). C* degerinde depolama siiresindeki degisimlerin sinirli olmasi, meyvelerin hasattan sonraki
parlakligi ve canliligini korudugunu gostermektedir.

Kayist gesitlerinin meyve h® degerinde depolama siiresine ilaveten raf dmrii sonrasi saptanan
degisimler istatistiksel agidan 6nemli (P<0,01) bulunmustur. Depolama siiresinin ilerlemesiyle raf
omrii sonrasi Igdir ve Sekerpare kayisi ¢esitlerinin h® degerinde azalig, Ninfa ¢esidinde ise artig
goriilmiistlir. Bu kayis1 ¢esidinin h® degerinde saptanan degisimler, 7 giinlik depolamaya ilaveten 2
glinlik raf Omrii sonrasi Onemli olmustur. Farkli kayisi c¢esitlerinde, depolanma siirecinde
h® degerindeki azaliglarin 6nemli oldugu diger arastiricilar tarafindan da ortaya konmustur (Fan ve
ark., 2000; Dong ve ark., 2002; Agar ve ark., 2006) h°® degerinde goriilen bu azalislar, yesil rengi
veren klorofilin, sar1 ve turuncu renk maddelerini veren karotenoidlere doniistiigiiniin bir gostergesidir
(Wills ve ark., 1998; Karagali, 2012).
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Sekil 1. Farkli kaysi gesitlerinde depolamaya ilaveten 2 giinliik raf émrii (20°C sicaklik ve %75 oransal nem)
sonrasi saptanan agirlik kaybi (a) ve meyve eti sertligi (b) degerleri.

Cizelge 1. Farkli kayisi ¢esitlerinde depolama siiresince saptanan meyve kabuk C* ve h® degerleri

Zaman C* degeri h° degeri

(giin) Ninfa P.Tyrinthe  Igdir Sekerpare Ninfa P.Tyrinthe  Igdir Sekerpare
0+2 493a” 526a 382¢  382c 859b° 922ab”  1044a  107,6a
7+2 47,8 ab 485hb 39,2 bc 396b 90,8 a 935a 102,2b 105,1 b
14+2 457hb 50,2 ab 39,0 bc 39,1 bc 90,3 a 90,3 b 100,0 ¢ 102,6 ¢
2142 47,4 ab 39,7b 411a 90,4 a 100,6bc  98,0d
28+2 41,3 a 40,2 ab 100,4bc 98,7d
35+2 40,3 ab 39,9 ab 101,1bc  96,2¢e

“Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0,05’¢ gore belirlenmistir.”, P<0,05 veya ", P<0,01’¢ gore
onemli.

Farkli kayisit ¢esitlerinin depolama siiresine ilaveten raf omrii sonrast SCKM ve TA
miktarindaki goriilen degisimler Sekil 2.’de yer almaktadir. Ninfa ve Sekerpare ¢esitlerinde SCKM
miktarinda depolamaya ilaveten raf omrii sonrasi1 goriilen degisiklikler istatistiksel anlamda 6nemli
(P<0,01), diger gesitlerde ise 6nemsiz bulunmustur. 21 giinliik depolamaya ilaveten 2 giinliik raf 6mrii
sonunda SCKM miktarinda Sekerpare cesidinde artis, Ninfa ¢esidinde ise artis ve azalislar
goriilmistiir. Kayisi gesitlerinde depolama siiresince SCKM degisiminde, ¢esit 6zellikleri yaninda,
meyvelerin 6zellikle raf omrii siirecindeki su kaybinin da etkili oldugu diisiiniilmektedir. Kiigiik
meyveli Sekerpare cesidinde su kaybinin daha fazla olmasina depolamanin ilerleyen donemlerinde
SCKM miktarinin artist yol agabilmektedir. Zira bu parametre meyvedeki SCKM miktarini ile
dogrudan baglantili goriilmektedir (Kader, 2002; Karagali, 2012). Igdir ve Sekerpare cesitlerinde bu
degerin yiiksek olmasi, ¢esit 6zelliginin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmakta olup, bircok ¢aligmada da
rapor edilmistir (Ozyoriik ve Giileryiiz, 1992; Batmaz, 2005).

Incelenen kayisi gesitlerinin depolama siiresine ilaveten raf dmrii sonrast TA miktarmin
cesitlere gore degisimi 6nemli (P<0,01) bulunmustur. Depolama Oncesi iki giin raf omriinde kalan
Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinin TA miktarlart sirastyla 1,49, 1,46,
0,95 ve 0,82 g malik asit/100 ml olarak saptanmistir. Depolama siiresinin ilerlemesiyle raf omrii
sonrast kayisi ¢esitlerinin TA miktarinda genel olarak bir azalig goriilmiistiir. Ninfa, [gdir ve Sekerpare
kayisi cesitlerinde 7, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde ise 14 giinliik depolamaya ilaveten 2 giinliik raf
omrii sonrasinda TA miktarinda goriilen azaliglar 6nemli olmustur. Igdir ve Sekerpare kayisi
cesitlerinde 35 giin depolama ve 2 giin raf 6mrii sonrasinda TA miktar1 sirasiyla 0,57 ve 0,34 g malik
asit/100 ml olarak bulunmustur. Depolamanin ilerlemesine ilaveten raf 6émrii sonras1 TA miktarlarinda
goriilen azalislar, degisik kayisi gesitleri ile yapilan ¢alismalarda da ortaya konmustur (Pretel ve ark.,
1999; Dong ve ark., 2002; Calhan, 2010). Zira, meyvelerde olgunlasmanin ilerlemesiyle asitler;
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pektinlerin pargalanmasi sonucu ortaya c¢ikan katyonlarla nétrlestirmede ve solunumda daha fazla
kullanildigindan azalis meydana gelmektedir (Wills ve ark., 1998; Kader, 2002; Karagali, 2012).

20 02
18 = 01 %““
é,—"{}.-—-§ E E\Q\NN
< = > é“\ L
16 Jradies g o1 o
14 5 g o1 5
ke ?“--%— ? \‘é"--é----_é = \\‘6
é 12 E 01 L\\ 0
] N <
E T f \\\I \G--—-&-___a-_ “'
5 10 5 01 - .
n T\\ % \\\§ Y
8 -—é-—:‘T-‘é g€ 00 Sre. ——=Jro
[ P, _—”% < --‘§
6 Ninf = B Tvrnih = 00 --0--Ninfa ==A==-P.Tyrinthe
==0==Ninfa ==A==P.Tyrinthe —eO--T5 .
4 --0--Igdir -=O== Sekerpare 00 Igdir =O==-Sekerpare
q  0%2 TH2 1442 2142 2842 35+2 | | | 042 T2 1442 2142 28+2 35+2
Zaman (giin) Zaman (giin)

Sekil 2. Farkli kayis: cesitlerinde depolamaya ilaveten 2 giinliik raf émrii (20°C sicaklik ve %75 oransal nem)
sonrasi saptanan SCKM (a) ve TA (b) miktarlari.

Farkli kayis1 gesitlerinin depolama siirelerinin ilerlemesine ilaveten raf omrii sonrast pH
degerinde goriilen artiglar istatistiki bakimdan 6nem (P< 0,01) tasimaktadir. Ninfa, Igdir ve Sekerpare
cesitlerinde 7, Precoce de Tyrinthe cesidinde 14 giinliik depolamay1 takiben 2 giinliik raf omrii
sonunda, pH degerinde goriilen artislar 6nemli bulunmakla beraber Sekerpare ¢esidinde dikkat ¢ekici
olmustur. Erkenci Ninfa ve Precoce de Tyrinthe gesitlerinde hasat ve raf 6émrii sonras1 pH degerleri
benzerlik gostermistir (Cizelge 2.). Depolama siiresinin uzamasi ve raf émrii siiresince olgunlagmanin
ilerlemesine bagli olarak pH degerinde artis ortaya ¢ikabilmektedir. Elde edilen bulgular Andrich ve
Fiorentini (2006) ve Kaynas ve ark. (2008)’in ¢alisma bulgular1 ile desteklenmektedir. Ayrica kayisi
cesitlerinin depolama siiresini izleyen raf omrii sonrasi pH degerinde saptanan degisimler, TA
miktarindaki degisimler ile uyumlu bulunmustur (Calhan, 2010; Karagali, 2012).

Cizelge 2. Farkli kayisi gesitlerinde depolamaya ilaveten 2 giinliik raf émrii (20°C sicaklik ve %75
oransal nem) sonrasi saptanan pH degeri ve olgunluk indeksi

Zaman pH degeri Olgunluk indeksi

(giin) Ninfa P.Tyrinthe  Igdir Sekerpare Ninfa P.Tyrinthe  Igdir Sekerpare
0+2  3,31d 3,56 b 412¢c 425¢ 6,40°"  536b 14,00d” 17,60f"
7+2 3,59¢ 3,64 ab 4,29b 4,65b 511 539b 15,84 ¢ 25,25d
14+2 3,69 bc 3,72 a 4,45 ab 4,76 b 5,22 7,03 a 21,56 a 32,57d
21+2 3,72 a - 4,46 a 5,08 a 6,12 - 19,85b 41,63 ¢
28+2 - - 4,45 ab 5,03 a - - 20,32ab 47,16 b
35+2 — — 4,56 a 5,05 a — — 21,98 a 50,59 a

“Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0,05’e gore belirlenmistir. >, 6nemli degil, ~, P< 0,05 veya
™, P<0,01’e gore 6nemli.

Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare cesitlerine ait meyvelerinin olgunluk indeksinde
depolama siiresine ilaveten raf dmrii sonunda goriilen farkliliklar dnemli olurken, Ninfa ¢esidinde
onemsiz olmustur. Igdir ve Sekerpare ¢esitlerinde 7, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde ise 14 giinliik
depolamaya ilaveten 2 giinlik raf omrii sonunda olgunluk indeksinde goriilen artiglar Gnemli
bulunmustur. Igdir ¢esidinde ilerleyen depolama donemlerine ilaveten raf Omrii sonrasi olgunluk
indeksindeki degisimler smurli olurken, Sekerpare ¢esidinde artislar devam etmistir (Cizelge 2.).
Sekerpare ¢esidinin olgunluk indeksinin artisinin stirekli olmasinda SCKM miktarinda artis, TA
miktarinda azalisin kararli olmasinin etkili oldugu diisiiniilmektedir.
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Fizyolojik ve patolojik bozukluklarla ilgili degerlendirmede; Precoce de Tyrinthe ve Ninfa
kayis1 gesitlerinde sirasiyla 21 ve 28 giinlilk depolamaya ilaveten 2 giin raf Odmrii sonrasi tiim
meyvelerde yumusama ve cliriklik gelisimi goriilmiistiir. Bu kayisi ¢esitlerinde meyveler
pazarlanabilir 6zelligini kaybettiginden analizleri sonlandirilmistir. Buna karsilik, Igdir ve Sekerpare
cesitlerinde depolama siiresine ilaveten raf dmrii sonrasi herhangi bir bozukluga rastlanmamustir.

Sonuc ve Oneriler

Ulkemiz i¢in ekonomik dnemi olan bu tiirde meyvelerin taze iiretim ve ihracatinin arttirilmast,
i¢ ve dis pazarda iirlinlerin daha uzun siire tiiketiciye sunulmasi i¢in depolama ve raf omrii siiresince
kalitenin korunmasi biiyiilk énem tagimaktadir. Depolama siiresine ilaveten raf émrii sonrasi kayisi
meyvelerinin kalite ve bozulma durumlari dikkate alindiginda; Precoce de Tyrinthe ¢esidinin 14 giin,
Ninfa ¢esidinin 21 giin, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinin ise 35 giin siireyle kalitesini koruyarak
depolanabilecegi tespit edilmistir. Igdir kayist ¢esidi agirlik kaybinin en diisiik seviyede olmasi ve
meyve eti sertligini korumasi nedeniyle diger kayisi cesitlerine gore daha iistiin bulunmustur. Calisma
sonuclari, [gdir kayisi gesitlerinin 35 giin depolamaya ilaveten 2 giinliik raf 6mrii sonrasinda kalitesini
koruyarak tiiketilebilecegini ortaya koymustur.
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