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Ozet

Bu ¢alismada, badem ¢aglasinda farkli poset ile ambalajlamanin muhafaza ve kalite 6zellik-
leri iizerine etkileri arastirllmistir. Arastirmada delikli polietilen, deliksiz polietilen ve buz-
dolabi poseti icine konulan bademler, 42C’de %90 oransal nem kosullarinda 28 giin muha-
faza edilmistir. Muhafaza siiresince 7 giin araliklarla alinan meyve érneklerinde; agirhk
kayb1 (%), suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (%), titre edilebilir asit miktar1 (%), pH,
klorofil miktari, meyve kabuk rengi (h?), ¢iirlime orani (%) ve genel goriiniim gibi bazi
fiziksel ve kimyasal degisimler belirlenmistir. 28 giin muhafaza sonunda deliksiz polietilen
poset uygulamalarinin bademlerde kaliteyi, buzdolab: ve delikli polietilen poset uygulama-
larina gore daha iyi korudugu bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Badem; Cagla, muhafaza, kalite 6zellikleri, polietilen.

Effects of Different Packaging Applications on Storage Time
and Quality Characteristics of Almond ‘Cagla’

Abstract

In this research, the effects of different packaging applications on storage time and quality
characteristics of Almond ‘Cagla’ are determined. In the study Almond put into perforated
polyethylene, imperforate polyethylene and freezer bags, fruits were stored at 4°C temper-
ature and 90% relative humidity conditions for 28 days. Physical and chemical changes
such as weight loss (%), fruit firmness, soluble solids content (%), titratable acid content
(%), pH, chlorophyll content, fruit peel color (h?), decay incidence (%) and general appear-
ance were determined during storage for 7 days by periodic analysis. At the end of 28 days
of storage, imperforate polyethylene compared to perforated polyethylene and freezer
bags, was found to be better quality changes.

Keywords: Almond; Cagla, storage, quality parameters, polietilen.

1. Girig

deniz, i¢ Anadolu ve Marmara Bélgeleri izle-

Badem (Prunus dulcis), gilgiller (Rosaceae) fa-
milyasinin Prunoideae alt familyasindan meyvesi
yenebilen kiicik bir agag¢ tlridir. Badem bu
agacin meyvesidir. Prunus cinsinin diger tyele-
rinin (6rnegin erik ve kiraz) aksine meyvesi tatll,
etli dis ¢evreye sahip degildir. Bunun yerine
derimsi bir 6rtt bulunur ve bunun icinde sert bir
kabuk ile kapli yenilebilir ¢ekirdek kismi bulu-
nur. Bu kisim kuru yemis olarak ttketilir. Ba-
dem agaci glineybati Asya'ya 6zgldir. Global
badem tretimi yaklasik 1,5 milyon tondur. Yu-
nanistan, Cin, Iran, Italya, Fas, Portekiz, Ispan-
ya, Suriye, Turkiye ve ABD dureticilerindendir
(Cetinkaya, 2016).

Turkiye'nin Dogu Karadeniz’'in kiy1 bolgesiyle
cok yiiksek yaylalar disinda her yoresinde ba-
dem yetistirilmektedir. Badem yetistiriciligi tilke-
mizde Ege Bolgesinde yogunlasmis, bunu Ak-

mektedir. Ozellikle Ege ve Akdeniz bélgelerinde
Turkiye badem tiretiminin (gte ikisi tiretilmekte-
dir (Anonim, 2007).

Badem, yazlarn kurak ve sicak, kislari ilik ve
yagisli Akdeniz iklimi idealdir. Bununla beraber,
odun kismimin kis soguklarina dayanikli olmasi
nedeniyle, kis soguklarinin fazlaca oldugu yer-
lerde de yetisebilmektedir. Meyveler agac olu-
muna geldikten sonra yani ¢iceklenmeden 45
giin sonra hasat icin uygun dénemdir. Ortiialti
yetistiricilikte ise 45 giin erkencilik saglar. Cagla
cekirdek evi olustuktan sonra baharin mujdesi
olarak tezgahlarda yerini alir. Yilda sadece 15-20
gunlik bir stre i¢in tiketilebilir.

Badem cesitli alanlarda kullanilmakta ve tiiketil-
mektedir. Cerezlik olarak cagla badem, taze i¢
badem, kavrulmus badem sekerleme, cikolata,
pasta endustrisinde; badem yagi, badem unu
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kozmetik ve ila¢ endustrisinde kullanilmaktadir.

Caglanin muhafaza siresi ¢eside derim sonrasi
yapilan uygulamalara ve depolama kosullarina
gore farklilik gosterir. Yetistirme sirasinda 1sik,
sicaklik, nem, glibreleme sulama ve bitki besin
elementi kullanimi gibi farkli etkenler meyve
verim ve Kkalitesinde etkili olmaktadir.

Modifiye atmosfer paketleme depolama sistemi
Avrupa’da cok eski zamandan beri bilinen ve
glinimiizde endustrilesmis tlkelerde de yaygin
olarak uygulanan bir muhafaza yontemidir. CO,
ve O, birbirlerinin fonksiyonlarini etkilemekte-
dir. Bu iki gazin uygun bir bilesiminin hazirlan-
mas! durumunda taze trtnlerin depolama siire-
leri uzatilabilmektedir. Her triin kendisine 6zgt
tolere edebilecegi en dusik O, ve en yiksek
CO, konsantrasyonlarina sahiptir. Depolama
ortamlarinda bulunan O, veya CO, miktarlarinin
tolerans sinirlarinin altinda veya tzerinde olma-
lar1 durumunda trin fizyolojik olarak bozulur.

Modifiye atmosfer paketlemenin raf émri lze-
rindeki etkisi; Girlin tipine, taze materyalin bas-
langi¢ Kalitesine, gaz karisimina, depolama si-
cakligina, isleme ve paketleme esnasinda hijye-
ne, gaz/trin hacim oranima ve paketleme ma-
teryalinin koruma 6zelliklerine baghdir.

MAP depolama ile solunum hizi yavaslamakta,
meyvelerin olgunlasmasi gecikmekte, depolama
Oomrini uzamakta, klorofilin parcalanmasi ge-
cikmekte, etilen Gretim hizi azalmaktadir. MAP
ile sogukta muhafaza hasat sonrasi bademin raf
omrinln artirdmasi Gzerine etkili olmak icin
kullanilan bir depolama y6ntemidir.

Badem caglasi, kisa sureli depolanan bir Griin
olarak bilinmektedir. Genellikle cesitlere gore

degismekle birlikte 7-10°C arasinda, %85-90
oransal nemde 20-25 gin depolanabilir
(Anonim, 2011).

Deliksiz plastikle tek tek torbalama, delikli plas-
tikle tek tek torbalama, plastikle kasa torbalama
ve stre¢ filmle kaplamanin muhafaza tzerine
etkileri incelenmis, Hicaznar ¢esidi icin deliksiz
plastikle tek tek torbalama ve plastikle kasa tor-
balamanin en uygun muhafaza ortamlar1 oldugu
saptanmustir (Onur ve ark., 1995).

MAP’de Hicaznar meyvelerinin depo omrini
en az Kkalite kaybiyla uzatmistir. MAP icinde
depolanan meyvelerin agirhik kayiplart azalmis
ve kabuk kalinlasmasi yavaslamistir (Gozlekci ve
ark., 2005).

Karasahin (2013), hasat sonrasi ugulamalarin
(MAP, 1-MCP) Anamur muzunun raf dmra stlire-
since enzimatik ve pomolojik 6zelliklerine etkisi
arastirillmistir. Anamur muzuna (Dwarf caven-
dish) uygulanan bazi hasat sonrasi uygulamala-
rin raf dGmri sliresince esmerlesme ve pomolojik
ozellikler tizerine etkisini belirlemek amaciyla
ele alinmustir.

Bahar (2006), Baz1 6nemli gegci nektarin gesitle-
rinin sogukta muhafazalar1 sliresince gorilen
fizyolojik bozulmalar tzerine degisik derim son-
rast uygulamalarin etkisi konulu calismasinda iki
nektarin c¢esidinde MAP uygulamalarinda 30.
ginde meyve eti sertligi ve renk korunurken,
agirlik kaybi, SCKM, pH, fizyolojik bozulmalar
ve mantarsal hastaliklar tanik meyvelerine gore
daha az ytkseldigini belirlemistir. MAP uygula-
malarinda 20. giinden sonra etanol artisindan
dolay1 duyusal test degerinde azalma tespit edil-
mis ve muhafaza stiresi 20 gin ile sinurh tutul-
mustur. Aralikli 1sitma ve 6n sogutma uygula-

Cizelge 1. Farkli Poset Uygulanan Badem Caglasinda Muhafaza Siiresince Saptanan Agirlik Kaybi (%)
Table 2. Loss of Weight During Storage in Almond Applied Different Bag (%)

Muhafaza Siiresi (Gilin)

Uygulama Ortalama
7 14 21 28

Delikli Polietilen 1,92 3,56 3,87 5,89 3,81 a

Deliksiz Polietilen 0,47 0,51 0,60 0,80 0,59b

Buzdolabi Poseti 0,44 3,07 1,02 1,30 1,46 b

Ortalama 0,95 2,38 1,83 2,66

LSD 0,05 Uygulama: 1,08 LSD ,05MS: O.D. LSD g 05y Uygulama*MS: O.D.

Cizelge.2. Farkli Poset Uygulanan Badem Caglasinda Muhafaza Siiresince Saptanan Renk Degisimi (h°)
Table 2. Variation of Color Detected during Storage in Almond Applied Different Bag (h °)

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28

Delikli Polietilen 107,78 ¢ 112,65a 108,61 bc 105,51 d 105,10 d 107,93 B

Deliksiz Polietilen 107,78 ¢ 112,55 a 109,52 b 108,97 bc 108,47 bc 109,46 A

Buzdolab1 Poseti 107,78 c 112,69 a 109,27 bc 108,05 bc 104,53d 108,46 B

Ortalama 107,78 C 112,63 A 109,13 B 107,51 C 106,03 D

LSD(()_(){;) Uygulama: 0,75 LSD((){()s) MS: 0,96 LSD(()_()s) Uygulama*MS: 1,67
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Cizelge 3. Farkli Poset Uygulanan Badem Caglasinda Muhafaza Siiresince Meyve Eti Sertligi Uzerindeki Degisim-
leri (Shore)
Table 3. Changes in Fruit firmness during Storage of Almond Applied Different Bags (Shore)

Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28
Delikli Polietilen 70,40 bcd 72,15bc  67,96cde 65,48 de 71,63 be 69,53
Deliksiz Polietilen 70,40 bcd 73,58 ab 77,21 a 63,50 e 70,19 bed 70,98
Buzdolab1 Poseti 70,40 bcd 73,31ab 70,97 bc 65,17 e 63,66 ¢ 68,70
Ortalama 70,40 ab 73,01 a 72,05 a 64,72 C 68,49 b

LSD(O,OS) Uygulama: OD LSD(O'OS)M.S.:Z,SS LSD(O,OS) Uygulama*M.S: 4,94

Cizelge 4. Farkli Poset Uygulanan Badem Caglasinda Muhafaza Siiresince Suda Co6ziinebilir Kuru Madde Degi-
simleri (%)
Table 4. Soluble solid Changes During Storage of Almond Different Bags Applied (%)

Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama o = T2 51 8 Ortalama
Delikli Polietilen 6,67 6,67 5,33 4,83 4,67 5,63
Deliksiz Polietilen 6,67 6,00 4,17 4,83 5,50 5,43
Buzdolabi Poseti 6,67 6,33 5,17 5,17 5,33 5,73
Ortalama 6,67 a 6,33 a 4,89 b 4,94 b 5,17b

LSD((){()s) Uygulama: OD LSD(()V()S)M.S: 0,73 LSD(()_()S) Uygulama*M.S: OD

Cizelge 5. Farkli Poset Uygulanan Badem Caglasinda Muhafaza Siiresince Meyve Suyu pH Degisimleri
Table 5. Variation of pH of Fruit Juice during storage of Almond Applied Different Bag

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28

Delikli Polietilen 3,58d 3,51e 3,73 ¢ 3,80 b 3,83 b 3,69 b

Deliksiz Polietilen 3,58d 3,60d 3,74 ¢ 3,83 b 413 a 3,78 a

Buzdolab1 Poseti 3,58d 3,50d 3,70 ¢ 3,81b 411 a 3,76 a

Ortalama 3,58d 3,56d 3,73 ¢ 3,81b 4,02 a

LSD(()<()5) Uygulama: 0,03 LSD(()'()s)M.SZ 0,03 LSD(()_()S) Uygulama*M.S: 0,06

malarinin fizyolojik bozukluklart 6nlemede ve
meyve eti sertliginin korunmasinda olumlu etki
yaptigl belirlenmistir. Maria Aurelia ve Orion
nektarin meyvelerinin MAP ambalajlar icerisin-
de muhafazasinda mantarsal hastaliklar ve fizyo-
lojik bozukluklara 20 giin sonunda rastlanma-
mustir. Fakat bu kriterler tanik uygulamalarinda
sirastyla %12 ve %7.50 olarak belirlenmistir.

Canan (2012), anamur yoresinde yetisen muzla-
rin muhafazasinda degisik derim sonras! uygula-
malarin, raf émrii, meyve kalitesi ve fizyolojisi
tzerine etkileri konulu calismasinda 3 no’lu ol-
gunluk asamasindaki muzlarda MAP’1 tek basina
veya bir baska uygulama ile birlikte kullanmanin
agirlik kayiplarini yaklasik olarak yar1 yariya
azalttigini belirlemistir.

Bu calismada Gilcan II (101-13) yerli badem
cesidinde delikli polietilen, deliksiz polietilen ve
buzdolabi posetlerinin bademin muhafaza émrt
ve kalitesine etkisi arastirilmstir.

2. Materyal ve Yontem

Gilcan 1II (101-13), erken ciceklenen, tozlayici
cesit isteyen verimli ve Kaliteli bir cesittir. Ulke-
mizde yapilan adaptasyon denemelerinde one
¢ikan ve ilkbahar gec donlarinin olmadig: yore-
ler icin Onerilen c¢esitlerdendir. Randimani %
27°dir. ikiz i¢ orami %3’tiir (Anonim, 2011, Atl
ve ark., 2011).

Ozel tretici bahcesinden 27.03.2015’de badem-
lerin derimi yapilmis, C.U. Ziraat Fakiiltesi Bah-
¢e Bitkileri Derim Sonrasi Fizyoloji laboratuvari-
na gin icinde getirilmistir. Laboratuvarda oOn
secimden sonra c¢agla bademler Delikli Polieti-
len (P), Deliksiz Polietilen (P) ve Buzdolabi po-
setleri icerisine konulup, 3 yinelemeli ve her
yinelemede 10 meyve olacak sekilde 4°C’de ve
%90 oransal nem iceren kosullarda 4 hafta depo-
lanmistir. 7 giinde bir periyodik olarak fiziksel
ve kimyasal analizleri yapilmuistir.
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Cizelge 6. Farkli Poset Uygulanan Badem Caglasinda Muhafaza Siiresince Titre
sitrik asit/100 ml meyve suyu)
Table 6. Titrable Acid Changes (g citric acid / 100 ml fruit juice)

edilebilir Asit Degisimleri (g

Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28

Delikli Polietilen 2,10 1,82 1,46 1,49 1,40 1,65 a

Deliksiz Polietilen 2,10 1,69 1,20 1,23 1,02 1,45 b

Buzdolab1 Poseti 2,10 1,79 1,37 1,29 1,18 1,55 ab

Ortalama 2,10 a 1,77 b 1,34 c 1,34 c 1,20 ¢

LSD((){()};) Uygulama: 0,12 LSD(()_()S) M.S: 0,15 LSD(()V()5) Uygulama*M.S: OD

Cizelge 7. Farkli1 Poset Uygulanan Badem Caglasinda Muhafaza Siiresince Klorofil a Degisimleri (mg/100 g)
Table 7. Chlorophyll a Changes during Storage in Almond Applied Different Bag (mg /100 g)

Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama 0 = 14 21 >8 Ortalama
Delikli Polietilen 2,35 3,08 2,84 3,46 3,20 2,99 a
Deliksiz Polietilen 2,35 2,75 2,40 3,26 2,84 2,72 b
Buzdolab1 Poseti 2,35 2,76 2,36 2,96 2,83 2,65b
Ortalama 2,35c 2,86 b 2,54 c 3,23 a 2,96 ab

LSD((),OS) Uygulama: 0,22 LSD(O.()S)M.S: 0,29 LSD(O_()S) Uygulama*M.S: OD

Cizelge 8. Farkli Poset Uygulanan Badem Caglasinda Muhafaza Siiresince Klorofil b Degisimleri (mg/100 g)
Table 8.. Chlorophyll b Changes during Storage in Almond Applied Different Bag (mg / 100 g)

Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama
Uygulama
0 7 14 21 28
Delikli Polietilen 0,88 0,82 0,91 1,21 0,93 0,97a
Deliksiz Polietilen 0,88 1,21 0,72 0,95 0,76 0,91a
Buzdolabi Poseti 0,88 0,91 0,75 0,95 0,98 0,90a
Ortalama 0,88ab 0,98ab 0,79b 1,04a 0,89ab

LSD 0,05 Uygulama: O.D. LSD05M.S: O.D. LSD 5y Uygulama*M.S: O.D.

Cizelge 9. Farkli Poset Uygulanan Badem Caglasinda Muhafaza Siiresince Toplam Klorofil Degisimleri (mg/100

g)

Table 9. Changes in Total Chlorophyll During Storage of Almond Applied Different Bag (mg / 100 g)

Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28

Delikli Polietilen 3,23 3,90 3,75 4,67 4,12 3,93

Deliksiz Polietilen 3,23 3,96 3,12 4,21 3,60 3,63

Buzdolab1 Poseti 3,23 3,67 3,11 3,90 3,81 3,55

Ortalama 3,23 b 3,85 ab 3,33 b 4,26 a 3,84 ab

LSD(()‘()s) Uygulama: OD LSD(()V()s)M.SZ 0,47 LSD(()V()s) Uygulama*M.S: OD

Agirlik kayiplarinin saptanabilmesi i¢cin deneme
periyodunun baslangicinda bademlerin agirlikla-
r1 aliip numarali posetler igerisine konulmus ve
periyodik analiz sirasinda tekrar tartilarak olusan
agirlik kaybi % olarak hesaplanmistir. Minolta
CR-300 renk olger ile her meyvenin ekvator
bolgesinden 2 farkli okuma seklinde L*,a* b*
degerleri saptanarak, renk tonunda olusan degi-
simler a¢1 degeri olan h° olarak ifade edilmistir.

12

Meyve eti sertligi her meyveden 2 6l¢tim olacak
sekilde Shore metre ile Olctlmistiir. Muhafaza
edilen bademlerden 20 g meyve eti tartiip 100
ml saf su eklenerek iyice parcalanmis ve daha
sonra filtre kagidindan stiziilmesi ile elde edilen
meyve suyunda SCKM miktar;, TEA miktar: ve
pH bakilmistir. SCKM miktar: el refraktometresi
ile % olarak belirlenmistir. Elde edilen meyve
suyu dijital biiret yardimi ile 0.1 N, NaOH ile
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pH’st 8.1 oluncaya kadar titre edilmistir. TEA
miktar sitrik asit cinsinden % olarak ifade edil-
mistir. pH degeri dijital bir laboratuar pH metre
ile 6lctilmuistiir. Muhafaza suiresince farkli poset-
lerdeki bademde meydana gelen fizyolojik ve
mantarsal bozukluklar saptanarak % olarak he-
saplanmistir. Meyve etindeki klorofil, Klorofil a,
Klorofil b ve Toplam klorofil olarak (mg/100g)
spektrofotometrik yonteme gore yapilmustir.
Muhafaza stresince farkli bademde meydana
gelen tat degisimleri saptanarak incelenmistir.

Bu c¢alisma tesaduif parselleri deneme planina
gore 3 tekerriirli ve her tekerriirde 10 meyve
kullanilarak kurulmus ve alinan sonuglarin ista-
tistik analizi JMP paket programina ve
LSD=0,05’e gore yapilmuistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Muhafaza edilen Gulcan II badem c¢esidinde
muhafaza siresince tim uygulamalarda agirlik
kaybinda artis gozlenmistir. Cizelge 1'de agirlik
kaybindaki degisimler verilmistir. Buna gore en
fazla agirlik kayb1 %4.75 ile Delikli P poset uygu-
lamasindaki meyvelerinde saptanmistir. Bunu
sirastyla %1.46 ve %0.59 ile Buzdolab1 ve Delik-
siz P. posetlerindeki meyveler izlemistir. Istatik-
sel olarak uygulama énemli bulunmustur. Muha-
faza slresince en fazla agirhik kaybi 28. giinde
elde edilmistir. Gulcan II badem ¢esidinde mu-
hafaza sliresince tim uygulamalarda renk hue
act (h°) degerinde artis gozlenmistir. Cizelge
2’de renk degisimleri verilmistir. Buna gore en
yiksek h° ag1 degeri 109,46 ile Deliklisiz P po-
set uygulamasindaki meyvelerde saptanmustir.
Bunu sirasityla 108,46 ile Buzdolab:1 ve 107,93
ile Delikli P posetlerindeki meyveler izlemistir.
Istatiksel olarak uygulama ve muhafaza siiresi
onemli bulunmustur. Voss (1992) h° aci1 degeri-
nin 90’dan 180°ye gittik¢e saridan yesile donts-
tiglini bildirmistir. Deliksiz P. ve Buzdolabi
posetlerinin Delikli P poset uygulamasina gore
yesil bulundugu saptanmuistir. Meyve eti sertligi
muhafaza stresince tim uygulamalarda genel
olarak artmis fakat 14. giinde azalan deger goz-
lenmistir (Cizelge 3). En yliksek meyve eti sertli-
&i %70.98 ile Deliksiz P posetinde bulunan mey-
velerde saptanmistir. Bunu sirasiyla %69.53 ile
Delikli P ve %68.70 ile Buzdolab: posetlerindeki
meyveler izlemistir. Istatiksel olarak muhafaza
stiresi ve uygulama*muhafaza siiresi ©6nemli
bulunmustur. Muhafaza siresince en yiiksek
meyve eti sertligi tizerindeki degisim 28. gtinde
saptanmuistir. Suda ¢dzlinebilir kuru madde mik-
tarinda muhafaza siiresince tim uygulamalarda
azalma oldugu ve 3 uygulamada da birbirine
yakin degerler gdzlenmistir(Cizelge 4). Istatiksel
olarak muhafaza stiresi 6nemli bulunmustur.
SKCM miktarinda 7., 21. ve 28. giin bir dnceki
haftaya gore artis olmustur. Meyve suyu pH’sin-
da muhafaza siiresince tim uygulamalarda artis
gozlenmistir (Cizelge 5). En ytiksek meyve suyu
pH'1 %3.78 ile Deliksiz P ve %3.76 Buzdolabi

posetlerindeki meyvelerde goézlenmistir. Muha-
faza stiresince en ytiksek meyve suyu pH’st 28.
giinde gdzlenmistir. Istatistiksel olarak uygulama
ve muhafaza stresi 6nemli bulunmustur. Muha-
faza suresince tum uygulamalarda titre edilebilir
asitlik miktarinda azalma gozlenmistir. Cizelge
6’da titre edilebilir asitlik miktarindaki degisim
degerleri verilmistir. Buna gore en yuksek TEA
miktar1 %1.65 ile Delikli P ve %1.55 ile Buzdola-
b1 poset uygulanmis meyvelerde goézlenmistir.
Istatistiksel olarak uygulama ve muhafaza siiresi
onemli bulunmustur.

Muhafaza edilen bademlerde muhafaza siiresin-
ce tim uygulamalarda klorofil a ve b miktarinda
21. ve 28. ginde azalma gozlenmistir (Cizelge 7
ve Cizelge 8). Klorofil a miktari istatiksel olarak
muhafaza stliresi ve uygulama 6énemli bulunmus-
tur. Klorofil b miktar1 Delikli P, Buzdolab1 poset-
lerindeki meyvelerde benzer degerler gozlen-
mistir. 7. glinde artis 21. glinde azalis gozlen-
mistir. Tim uygulamalarda klorofil toplam mik-
tarinda 28. glinde artis 14.glinde azalma gozlen-
mistir (Cizelge 9). En ylksek klorofil toplam
miktar1 Delikli P’deki meyvelerde goézlenmistir.
Bunu sirastyla Deliksiz P ve Buzdolabr poset
uygulamalari izlemistir. istatiksel olarak muhafa-
za stiresi 6nemli bulunmustur.

Clrime miktar1 tim uygulamalarda muhafaza-
nin sonuna dogru artis gdzlenmistir (veri veril-
memistir). Buna gore en yiiksek ctriime Delik-
siz P de gozlenmistir. Bunu sirastyla Delikli P ve
Buzdolabi poseti izlemistir. Istatistiksel olarak
hepsi 6nemli bulunmustur. Genel olarak her 3
uygulamada bademler 21. giine kadar gorsel
kalite korunmus ancak 28. giinde c¢lrime goz-
lenmistir. Muhafaza edilen bademlerde muhafa-
za sliresince tim uygulamalarda tat degisimleri
duyusal olarak goézlenmistir. Buzdolabi, Delikli
P. ve Deliksiz P. poset uygulamalarinda 0. ve 7.
ginde tat orani normal ¢ikmistir. Ancak 21 ve
28. glinde acilasma ve tat bozuklugu godzlenmis-
tir (veri verilmemistir).

4. Sonug

Muhafaza edilen c¢agla bademlerde muhafaza
sliresince tim uygulamalarda agirlik kaybinda,
renk hue a¢1 (h°) degerinde artis gozlenmistir.
Deliksiz P ve Buzdolabi posetlerinin Delikli P
poset uygulamasina gore yesil bulunmustur.
Genel olarak tim uygulamalarda muhafaza stire-
since meyve eti sertliginde ve meyve suyu
pH’sinda artan, SCKM ve TEA miktarinda aza-
lan degerler gozlenmistir. Klorofil a, b ve toplam
klorofil miktarinda tim uygulamalarda artan
deger gozlenmistir. Tim uygulamalarda ¢tirt-
mede son haftalarda artis gozlenmistir. Yapilan
analizlerin sonucunda Deliksiz polietilen poset
uygulamasimin 28 giin muhafaza sonunda buz-
dolab1 ve delikli polietilen poset uygulamalarina
gore bademlerde kaliteyi daha iyi korudugu
bulunmustur.
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