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Özet 

Bu çalışmada, 'Dwarf Cavendish' muz klonunun (Musa cavendishii L.) palistore ortamında farklı atmos-
fer bileşimlerinde muhafazası araştırılmıştır. Bu amaçla muzlar; %0 CO2 : %21 O2 (PL-1-Kontrol), %5 
CO2 : %3 O2 (PL-2), %5 CO2 : %1.5 O2 (PL-3), %1 CO2 : %1.5 O2 (PL-4) olmak u zere 4 farklı atmosfer 
bileşiminde, 13°C sıcaklık ve %90-92 oransal nemde palistore ortamında muhafaza edilmişlerdir. Muha-
faza periyodu su resince 20’şer gu n aralıklarla alınan meyve o rneklerinde, palistore ortamında oluşturu-
lan farklı atmosfer bileşimlerinin ag ırlık kaybı, suda ço zu nu r kuru madde miktarı, titre edilebilir asit 
miktarı, meyve kabuk renginde meydana gelen deg işimler (L*, C* ve h°) ile çürük meyve gelişimi üzerine 
etkileri incelenmiştir. Çalışmada PL-2 ve PL-3 ortamında depolanan muzlarda dig er atmosfer bileşimle-
rine go re daha du şu k oranlarda ag ırlık kaybı tespit edilmiştir. Muzlarda olgunlaşmanın yavaşlatılarak 
SÇKM miktarının en du şu k oldug u uygulama grubu PL-2’dir. Ayrıca, PL-2 ortamında muhafaza edilen 
meyvelerde titre edilebilir asit miktarları daha iyi korunmuştur. Muhafaza su resinin uzamasına paralel 
olarak, meyve kabuk renginin kroma (C*) deg erinde artış, hue açı (h°) deg erinde ise azalış meydana 
gelmiştir. En yu ksek L* ve C* deg eri PL-4 grubu meyvelerinde saptanırken, en yu ksek h° deg eri ise PL-3 
grubu meyvelerinde belirlenmiştir. Çalışmada, en yu ksek çu ru k meyve gelişimi PL-1-(kontrol grubu), en 
du şu k çu ru k meyve miktarı ise PL-3 ortamında depolanan muzlarda saptanmıştır. I ncelenen tu m para-
metreler dikkate alındıg ında meyve kalitesinin korunmasında en başarılı atmosfer bileşiminin %5 CO2 : 
%1.5 O2 (PL-3) oldug u belirlenmiştir. Sonuç olarak, 'Dwarf Cavendish' muz klonu %5 CO2 : %1.5 O2 
içeren palistore ortamında ve 13°C sıcaklıkta kalitelerinden fazla bir şey kaybetmeden 60 gu n su re ile 
başarılı bir şekilde muhafaza edilebilmiştir. 
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Abstract 

In this research, the effects of different atmospheric compositions imposed with the pallistore storage 
system on 'Dwarf Cavendish' bananas (Musa cavendishii L.) were investigated. For this purpose, bana-
nas were stored in different atmospheric compositions containing 0% CO2 : 21% O2 (PL-1-Control), 5% 
CO2 : 3% O2 (PL-2), 5% CO2 : 1.5% O2 (PL-3), 1% CO2 : 1.5% O2 (PL-4) at 13oC temperature with 90-92% 
relative humidity. Fruit samples were taken at 20 days intervals from different storage conditions and 
various physical and chemical analyses such as weight loss, soluble solids content, titratable acidity, skin 
color (L*, C*, h°), percentage of decay were carried out on the fruit samples taken from different storage 
conditions. The lowest weight loss was obtained on the bananas stored in PL-2 and PL-3 atmospheric 
conditions. The bananas stored in PL-2 had the highest titratable acidity and the lowest soluble solids 
content. Chroma values (C*) of the fruit increased and hue angle (h°) decreased. The highest L* and C* 
values were in PL-4 the lowest h° were in PL-3. Bananas stored in PL-1-(control) had the highest decay 
percentage and PL-3 had the lowest amount of decay percentage during storage. At the end of the study, 
containing 5% CO2 : 1.5% O2 (PL-3) atmospheric composition was determined to be the most appropri-
ate composition for maintaining fruit quality. It can be concluded that 'Dwarf Cavendish' bananas were 
successfully stored at 5% CO2 : 1.5% O2 (PL-3) atmospheric composition at 13°C temperature up to 60 
days in pallistore storage conditions. 
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Çizelge 1. 'Dwarf Cavendish' muz klonunda muhafaza süresince saptanan ağırlık kayıpları (%)  

Çizelge 2. 'Dwarf Cavendish' muz klonunda muhafaza süresince saptanan SÇKM miktarları (%)  
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Çizelge 3. 'Dwarf Cavendish' muz klonunda muhafaza süresince saptanan titre edilebilir asit miktarları (g ma-
lik asit 100 ml-1) 

 
 

     
      

      
      
      

      
       
       

 

Çizelge 4. 'Dwarf Cavendish' muz klonunda muhafaza süresince saptanan fizyolojik ve mantarsal nedenlerle 
bozulan meyve miktarları (%) 
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Çizelge 5. 'Dwarf Cavendish' muz klonunda muhafaza süresince saptanan meyve kabuk renginin parlaklık ( L*) 
deg erleri 

 
 

     
      

      
      
      

      
       
       

 

Çizelge 6. 'Dwarf Cavendish' muz klonunda muhafaza süresince saptanan meyve kabuk rengi kroma (C*) de-
g erleri 
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Çizelge 7. 'Dwarf Cavendish' muz klonunda muhafaza süresince saptanan meyve kabuk rengi hue açısı (h° ) 
deg erleri 
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