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OZET

Bu caliyjmanmin amaci, Dortyol ve Samandag yorelerinde yetistirilen Washington
Navel portakallarinin sogukta muhafazas: sirasinda meyve Kkalitesinde goriilen degi-
simlerin belirlenmesidir. Arastirmada, 7 x 7 m araliklarla tesis edilmis Yerli Turung
anac iizerine asih Washington Navel portakali meyveleri kullanilmistir. Washington
Navel portakallar1 4 ve 6°C’lerde ve %85-90 oransal nemde ayda bir analizlenmek
iizere 6 ay siireyle muhafaza edilmislerdir. Muhafaza sirasinda meyvelerde meydana
gelen fiziksel ve kimyasal degisimler (agirhik kayiplari, usare, yesil kapsiillii meyve,
suda coziinebilir toplam kuru madde, pH, titre edilebilir asit, meyve kabuk rengi L*
ve h’ degeri) ile mantarsal ve fizyolojik bozulmalar incelenmistir. Dortyol kosullarin-
da yetistirilen Washington Navel portakallarmin 4°C sicaklik ve %85-90 oransal
nemde 4-5 ay, 6°C sicaklik ve % 85-90 oransal nemde ise en fazla 4 ay depolanabilece-
gi saptanmustir. Samandag kosullarinda yetistirilen Washington Navel portakallarinin
4°C sicaklik ve % 85-90 oransal nemde en fazla 4 ay ve 6°C sicaklik ve % 85-90 oransal
nemde 3 ay kalitelerinden ¢ok fazla bir sey kaybetmeden depolanabilecegi saptanmis-
tir.

Anahtar Kelime: Dortyol, Samandag, Washington Navel, Sogukta Muhafaza

SUMMARY

EFFECT OF COLD STORAGE ON QUALITY OF WASHINGTON NAVEL
ORANGES GROWN IN DORYTOL AND SAMANDAG REGIONS

This study aimed to investigate quality changes in Washington Navel oranges
grown in Dértyol and Samandag regions during storage. Washington Navel orange
fruits were harvested from trees grafted on sour orange rootstock which were planted
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7 x 7 m. These oranges were stored at 4 and 6°C and 85-90% relative humidity for 6
months. Changes in weight loss, total soluble solids, juice and juice pH, titratable acid-
ity, green bottom, skin colour L* and Ak’ values incidence of fungal and physiological
disorders, were determined during storage at a 30-day interval. According to data,
Washington Navel oranges stored best at 4°C. Washington Navel oranges grown in
Dértyol region could be stored at 4°C and 85-90% relative humidity for 4-5 months
and at 6°C and 85-90% RH for 4 months. Washington Navel oranges grown in
Samandag region could be stored at 4°C and 85-90% relative humidity for 4 months

and at 6°C and 85-90% RH for 3 months.

Keywords: Dortyol, Samandag, Washington Navel, Cold Storage

GiRiS

Diinya turunggil {iiretimi 2006 yilinda
114.275.017 tona ulasmistir. Ulkemiz toplam
turuncgil iiretimi ise 3.225.017 ton olarak ger-
ceklesmistir (6). Turuncgiller icerisinde porta-
kal iiretimi 1.535.806 ton (%47.62) olmustur.
Tirkiye  turunggil  idiretiminin =~ %17.8’ini
(574.213 ton) ve portakal iiretiminin % 19.4’{inii
(298.183 ton) Hatay ili karsilamaktadir (3). 1li-
mizde yer alan ve turuncgiller tarimina son de-
rece elverisli bulunan Dortyol-Erzin yoreleri
Tiirkiye toplam turuncggil tiretiminin %14.8’ini
karsilamaktadir (3). Tiirkiye yaklasik 42 milyon
ton yas meyve ve sebze iretimi ile rakamsal
olarak onemli bir iiretici ililke goriiniimiinde ol-
makla birlikte, digsattmin {iretime orani %3-5
civarindadir. 2006 yili itibariyle 2.107.521 ton-
luk toplam yas meyve sebze dissattmimizin
1.057.294 tonunu (%50.1) meydana getiren tu-
runcgiller icinde 246.463 tonluk (%23.3) kis-
mini portakallar olusturmaktadir (4).

Hatayda portakallar ve mandarinler basta
olmak iizere turunggiller, halk arasinda
“magaza” olarak tabir edilen kiler ve ambarlar-
da muhafaza edilmekte olup, sogukta muhafaza
son yillarda yayginlagsmaya baslamustir. Ulke-
mizde muhafaza konusunda 6nemli ilerlemele-
rin oldugu ve bunun neticesinde elde edilen
sonuglarin pratige aktarilmasiyla derim sonrasi
kayiplarin azaltilmasinda onemli basarilar elde
edilmistir.

Akpmar (2), degisik anaglar iizerindeki
Washington Navel portakallarinin 4°C sicaklik
ve %85-90 oransal nem iceren depolarda de-
rimden itibaren 4-5 ay siireyle kalitelerinden
fazla bir sey kaybetmeden basariyla muhafaza
edilebilecegini bildirmistir. Cukurova kosulla-
rinda  Washington Navel portakallar1 igin

5°C’lik sicaklik ve %85-90 oransal nemin uy-
gun oldugu ve bu kosullarda 140 giin muhafaza
edilebilecegi bildirilmistir (17). Erkan ve Pek-
mezci (12), tarafindan Washington Navel por-
takallar1 3, 5, 7°C’lerde ve %85-90 oransal
nemde  muhafaza  edilmistir. Sonugta,
Washington Navel portakallari minimum kalite
kaybiyla 5°C’de 4 aydan fazla muhafaza edile-
bilmistir. Finike yoresinde iiretilen Washington
Navel portakallari i¢in 5°C’lik sicaklik ve %85-
90 oransal nemin en uygun muhafaza ortami
oldugu saptanmis ve bu kosullarda portakallar
145 giin siireyle muhafaza edilebilmistir (13).
Demirkol ve ark. (8) Antalya kosullarinda yetis-
tirilen Washington Navel portakallarinin
5°C’lik sicaklik ve %85-90 oransal nemde 5 ay
siireyle depolanabilecegini saptamuslardir. Oz-
demir ve Dalkili¢ (19), Aydin kosullarinda ye-
tistirilen Washington Navel portakallarinin 5°C
sicaklikta 3 ay basariyla depolanacagini bildir-
mislerdir.

Bu calismanin amaci, Hatay ili Dortyol ve
Samandag yoresinde Onemli bir yetistiricilige
sahip, dreticilerin genelde memnun oldugu
Washington Navel portakallari i¢in en uygun
sogukta muhafaza kosullarinin belirlenmesi ve
tilkemiz icin 6nemli bir i¢ tiiketim ve digsatim
iiriinii olan bu portakallarda muhafaza sirasinda
goriilen kayiplarin saptanmasidir.

MATERYAL VE METOT
Materyal
Arastirmada, 20
03 ve 2004 yillarinda Hatay ili Dortyol (36°

09’ E, 36° 51’ N, rakim 9 m) ve 2004 yilinda
Samandag (35° 59 E, 36° 05’ N, rakim 18 m)
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ilgelerinde, 6 yash ve 7 x 7 m araliklarla Yerli
Turung anaci iizerine asili olarak tesis edilmis
Washington Navel portakallar1 kullanilmistir.

Metot

Dortyol’da her iki yilda 30 Aralikta ve Sa-
mandag’da 27 Aralikta derimi yapilan meyveler
Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahce Bitkileri Boliimiine ait soguk hava depo-
larinda 4 ve 6 (20,5)°C’lerde ve %85-90 oransal
nemde 6 ay muhafaza edilmistir. Calismalar
boyunca yarasiz, beresiz olan meyveler secile-
rek, her yineleme i¢in 30’ar adet meyve olacak
sekilde 52x36x30 cm ebatlarindaki plastik kasa-
lara yerlestirildikten sonra depolanmislardir.
Muhafaza siiresince ayda bir alinan meyve Or-
neklerinde her seferinde, her uygulamada 10'ar
adet meyve 3 yinelemeli olarak analizlenmistir.
Depolama sirasinda yapilan analizler;

Agirlik kayiplart (%): 30 adet meyve tek tek
numaralanmis ve her ay 0.01 g' a hassas teraziy-
le tartilarak baslangic agirligindan son agirligi
cikarilip yiizde olarak hesaplanmustir.

Fizyolojik (%) ve mantarsal (%) bozulma-
lar: Her ay depodan cikarilan meyveler ince-
lenmis, mantarsal ve fizyolojik bozulmalar gos-
terenler saptanarak yiizde olarak hesaplanmistir.

Suda  ¢oziinebilir  toplam kuru madde
(SCKM) icerigi (%): El refraktometresi (Atago
Model ATC-1E) ile olgiilerek yiizde olarak sap-
tanmistir.

Titre edilebilir asit (TEA) icerigi (%):
Potansiyometrik yontem (21) ile 6l¢iilmiis olup,
elde edilen meyve suyundan alinan 5 ml 6rnek
distile su ile 100 ml’ye tamamlanarak, dijital
pH metrede 8.1 degeri okunana kadar 0.1 N
NaOH c¢ozeltisi ile titre edilmis ve sonuclar sit-
rik asit cinsinden ylizde olarak “g sitrik asit /
100 ml meyve suyu” hesaplanmustir.

Meyve suyu pH’si: Dijital pH metre (WTW
Innolab) ile 6l¢iilmiistiir.

Meyve kabuk rengi L* ve h° degeri: Agirhik
kayiplart icin her ay depodan disar1 ¢ikarilan
meyvelerde C.ILE. L*a*b*’ye gore Minolta CR-
300 Chromometer renk Ol¢iim cihazi ile mey-
venin ekvator bolgesinde her iki yanaktan daha
onceden isaretlenen yerlerden her seferinde
okuma yapilmstir (1, 22).

Usare miktart (%): Meyve Orneklerinin
meyve sikacagi ile meyve sulari sikilip, posa

agirligi bulunduktan sonra her seferinde baslan-
gictaki agirliktan posa agirligi cikarilarak, usare
miktar1 tim meyve agirliginin yiizdesi olarak
hesaplanmustir.

Yesil kapsiillii meyve oranit (%): meyveler
incelenerek yesil kapsiilli meyvelerin oranlart
yiizde olarak saptanmustir.

Calismada tesadiif parselleri deneme dese-
ninde faktoriyel diizen (10) esas alinmis, elde
edilen verilerin istatistiksel analizi SAS softwa-
re kullanilarak yapilmis (5) ve Tukey testi ile
karsilagtirilmustir.

SONUCLAR VE TARTISMA

Dortyol ve Samandag kosullarinda yetistiri-
len Washington Navel portakallarinin muhafaza
stiresi uzadikca agirlik kayiplart artmistir. Dort-
yol kosullarinda yetistirilenlerde muhafazanin
5. aymda ve Samandag kosullarinda yetistirilen-
lerde ise muhafazanin 4. ayinda agirlik kayipla-
11 %10’un lizerine ¢ikmistir. Her iki yorede de
6°C’de depolanan meyvelerde agirlik kayiplart
4°C’de depolananlardan daha yiiksek olmustur.
Samandag’da yetistirilip depolanan meyvelerde
kayiplar Dortyol’da yetistirilip depolananlardan
daha yiiksek olmustur (Cizelge 1 ve 2). Meyve
ve sebze muhafazasinda en 6nemli faktorlerden
biri olan su kaybi, toplam agirlik kaybinin en
biiyiik kismimi olusturmaktadir. Genel olarak,
agirhk kaybi orami iirtiniin toplam agirliginin
%10’u gecmesi durumunda, iiriin ekonomik
acidan pazarlanabilir olma 6zelligini kaybede-
bilmektedir (14). Giirgen ve ark. (15), Pekmezci
(20) ve Waks ve ark. (23) tarafindan %85-90
oransal nem ve uygun sicaklikta turunggillerde
ayda %?2-3 oraninda agirlik kaybinin olabilecegi
bildirilmistir. Bulgularimiza gore de aylik kayip
orani bu degerlere yakin olmustur. Benzer se-
kilde degisik arastiricilar tarafindan da uygun
sicaklik ve nem kosullarinda muhafaza siiresin-
ce agirhk kayiplarinin arttign  bildirilmistir
(2,7,8,9,12,13,19,20).

Dortyol ve Samandag kosullarinda yetistiri-
len Washington Navel portakallarinin muhafaza
stiresi uzadik¢a mantarsal bozulma gosteren
meyve miktar1 artmistir. Dortyol kosullarinda
yetistirilenlerde muhafaza sirasinda 5. aydan
(%7.22) itibaren %5’in iistiine ¢ikmis ve 6. ay-
da %15.83 olmustur. Samandag kosullarinda
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yetistirilenlerde ise 4. ayda %5’in istiine cik-
mis, 5. ayda %14.45 ve 6. ayda %19.45 olmus-
tur. Meyvelerin 4°C’de depolamas1 6°C’den da-
ha basarili olmustur (Cizelge 1 ve 2). Muhafaza
sirasinda mantarsal bozulma gosteren meyve
miktarinin arttig1 degisik arastiricilar tarafindan
da bildirilmistir (2, 7, 8, 9, 13, 19, 20).

Dortyol kosullarinda yetistirilen Washington
Navel portakallarinda muhafaza siiresi uzadikc¢a
fizyolojik bozulma gosteren meyve miktart

ozellikle 5. aydan (%2.78) itibaren artmis ve 6.
ayda %3.89’a ulagsmistir. 6°C’de depolanan
meyvelerde fizyolojik bozulma gosteren meyve
miktar1 4°C’de depolananlardan daha fazla ol-
mustur. Depolama sirasinda meydana gelen fiz-
yolojik bozulmalar yaslanma, sap tarafinda ve
meyve ylizeyinde cokiintiiler seklinde olmustur.
Samandag’da yetistirilen meyvelerde fizyolojik
bozulma gozlenmemistir (Cizelge 1 ve 2). Mu-
hafaza sirasinda fizyolojik bozulma gosteren

Cizelge 1. Dortyol kosullarinda yetistirilen Washington Navel portakallarinda depolama sirasinda agirlik
kaybi, mantarsal ve fizyolojik bozulma miktarlarinda saptanan degisimler (2003 ve 2004 yillar

ortalamasi)”.

Table 1. Changes in weight loss, fungal and physiological disorder evaluated in Washington Navel oranges
during cold storage on Dértyol region (average of 2003 and 2004 ).

Muhafaza siiresi (Ay) Agirlik kaybi Mantarsal bozulma Fizyolojik bozulma
Storage time (Month) Weight loss (%) Fungal disorder (%) Physiological disorder (%)
1 1.77f 0.00d 0.00b
2 3.87¢ 0.28d 0.00b
3 5.94d 1.39¢d 0.83b
4 8.12¢ 3.89¢ 0.83b
5 11.04b 7.22b 2.78a
6 13.53a 15.83a 3.89a
D%5 (sure) D%5 (1ime) 1.42 2.60 1.66
Depo sicaklig: (°C) Store temperature (°C)
4 6.38b 3.80b 0.56b
6 8.38a 5.74a 2.22a
D%S (geay  D%S ) 0.56 1.02 0.65

“Ortalamalar Tukey testi ile (HSD) %5 6nem seviyesinde karsilastirilmigtir (n= 3).
“Mean separation was performed by Turkey’s Studentized Range (HSD) test at p<0.05 level (n= 3).

Cizelge 2. 2004 yilinda Samandag’da yetistirilen Washington Navel portakallarinda depolama sirasinda agir-
lik kaybi, mantarsal ve fizyolojik bozulma miktarlarinda saptanan degisimler”.
Table 2. Changes in weight loss, fungal and physiological disorder evaluated in Washington Navel oranges
during cold storage in 2004 on Samandag region’.

Muhaftaza siiresi (Ay) Agirlik kaybi Mantarsal bozulma Fizyolojik bozulma
Storage time (Month) Weight loss (%) Fungal disorder (%) Physiological disorder (%)
1 2.69% 0.00b 0.00
2 4.48e 0.00b 0.00
3 8.23d 1.11b 0.00
4 10.84¢ 5.00b 0.00
5 13.58b 14.45a 0.00
6 18.96a 19.45a 0.00
D%5 (sure) D%S5 (ime) 225 8.24 0.D.* N.S.
Depo sicaklig1 (°C) Store temperature (°C)
4 8.92b 6.48 0.00
6 10.67a 6.85 0.00
D%5 (scaiy D5 (temperature) 0.87 OD.* N.S. O.D.* N.S.

*0.D.: Onemli degil N.S.: Non significant

“Ortalamalar Tukey testi ile (HSD) %5 6nem seviyesinde karsilastirilmigtir (n= 3).
*‘Mean separation was performed by Turkey’s Studentized Range (HSD) test at p<0.05 level (n= 3).
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meyve oraninin arttig1 Demirkol ve ark. (8), Er-
kan ve Pekmezci (13), Ozdemir ve Dalkilig (19)
ve Pekmezci (20) gibi arastiricilar tarafindan da
bildirilmektedir.

Dortyol ve  Samandag’da  yetistirilen
Washington Navel portakallarinin muhafaza sii-
resi uzadikca usare miktar1 azalmistir. Dort-
yol’da yetistirilip depolananlarda baslangicta
%49.81 olan usare miktar1 6 ay sonunda
%35.45’e diigmiistiir. Samandag’da yetistirilip
depolananlarda ise baslangicta %58.03 iken, 6
ay sonunda %44.05’e diigmiistiir. Dortyol’da
yetistirilip depolananlarda sicakliklar arasindaki
farklar istatistiksel olarak onemsiz olmakla bir-
likte, 6°C’de depolanan meyvelerde usare mik-
tarindaki azalma 4°C’de depolananlardan daha
fazla olmustur (Cizelge 3 ve 4). Benzer bulgular
Akpinar (2), Demirkol ve ark. (8), Diindar (9),
Erkan ve Pekmezci (13), Obeland ve ark. (18),
Ozdemir ve Dalkili¢ (19) ve Pekmezci (20) ta-
rafindan da elde edilmistir.

Muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerdeki ye-
sil rengin kahverengiye donligmesinden ve/veya
kapsiiliin meyve iizerinden diismesinden dolay1
yesil kapsiillii meyve orani artmistir. Dortyol’da
yetistirilip depolananlarda kismen (6.ayda
%85.00) ve Samandag’da yetistirilip depola-
nanlarda ¢ok fazla (6.ayda %35.56) azalmustir.
Her iki yorede de 6°C’de depolanan meyvelerde
yesil kapsiillii meyve oranindaki azalma 4°C’de

depolananlardan daha fazla olmustur (Cizelge 3
ve 4). Muhafaza sirasinda yesil kapsiillii meyve
oraninin azaldigi Akpinar (2) tarafindan da bil-
dirilmistir.

Her iki yorede de yetistirilen Washington
Navel portakallarinda SCKM icerigi artis ve
azalmalar gostermekle birlikte muhafaza siiresi
ve sicakliklar arasindaki farklar istatistiksel ola-
rak oOnemsiz bulunmustur. Bulgularimizdan
farkli olarak muhafaza sirasinda SCKM igerigi-
nin azaldig (2,8,13,19,20) veya arttig1 (18) de-
gisik arastiricilar tarafindan bildirilmistir.

Dortyol ve  Samandag’da  yetistirilen
Washington Navel portakallarinin muhafaza sii-
resi uzadikca pH degeri artmistir. Her iki yore-
de de sicakliklar arasindaki farklar pH degerleri
bakimindan istatistiksel olarak onemsiz bulun-
mustur (Cizelge 3 ve 4). Bu calismada oldugu
gibi muhafaza sirasinda pH degerinin arttig

farkli arastiricilar  tarafindan  bildirilmistir
(2,18).
Dortyol ve  Samandag’da  yetistirilen

Washington Navel portakallarinin muhafaza sii-
resi uzadikca TEA azalmistir. Dortyol’da yetis-
tirilip depolananlarda baslangigta %1.05 olan
TEA 6 ay sonunda %0.56’ya diigmiistiir. Sa-
mandag’da yetistirilip depolananlarda ise bas-
langicta %1.28 iken, 6 ay sonunda %0.91’e
diigmiistiir. Dortyol’da yetistirilip depolananlar-
da TEA diisiisii (6 ay sonunda %46.67) daha

Cizelge 3. Dortyol’da yetistirilen Washington Navel portakallarinda depolama sirasinda bazi kalite paramet-
relerinde saptanan degisimler (2003 ve 2004 yillar1 ortalamasi)”.
Table 3. Changes in some quality parameters evaluated in Washington Navel oranges during cold storage on

Dértyol region (average of 2003 and 2004)".

Muhafaza siiresi (Ay) Usare Yesil kapsiillii meyve pH TEA N;fr}:;tesiislzl;lrj;]rgl
Storage time (Month) Juice (%) | Green bottom fruit (%) TA (%) L e
0 49.81a 100.00a 3.33e 1.05a 66.16 70.61
1 44.26ab 100.00a 3.62cd 0.86b 65.48 67.87
2 45.55ab 100.00a 3.60de 0.85b 64.83 68.15
3 45.56ab 100.00a 3.71bcd [ 0.80b 64.85 68.50
4 41.37bc 96.39b 3.89abc [ 0.70bc 64.63 69.04
5 42.12b 90.56¢ 4.01a 0.67bc 63.99 69.68
6 35.45¢ 85.00d 3.93a 0.56¢ 63.94 68.95
D%5 (sure) D%S5 (ime) 6.25 2.49 0.28 0.19 0.D.*N.S. | O.D.*N.S.
Depo sicaklif1 Store temperature (°C)
4 4417 96.98a 3.69 0.81 65.21 69.54
6 42.71 95.00b 3.76 0.76 64.47 68.40
D%5 (qeatiy  D%5 fremperatures | O-D-*N.S. 0.86 O.D.*N.S. | O.D.*N.S. | O.D.*N.S. | O.D.*N.S.

*0.D.: Onemli degil N.S.: Non significant

*Ortalamalar Tukey testi ile (HSD) %5 6nem seviyesinde karsilagtirilmigtir (n= 3).
*‘Mean separation was performed by Turkey’s Studentized Range (HSD) test at p<0.05 level (n= 3).
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Cizelge 4. 2004 yilinda Samandag’da yetistirilen Washington Navel portakallarinda depolama sirasinda bazi

kalite parametrelerinde saptanan degisimler”.

Table 4. Changes in some quality parameters evaluated in Washington Navel oranges during cold storage in

2004 on Samandag region”.

Yesil kapsiillii Meyve kabuk rengi
Muhafaza siiresi (Ay) Usare meyve TEA Fruit skin colour
Storage time (Month) Juice (%) | Green bottom pH TA (%) o
fruit (%) L* h
0 58.03a 100.00a 3.02¢ 1.28a 71.32a 76.39a
1 53.92b 100.00a 3.25cd 1.20b 69.59ab | 75.58b
2 51.35bc 93.89ab 3.15de 1.18b 66.94c 74.84bc
3 49.30c 87.22b 3.31cd 1.05¢ 68.11bc | 75.02bc
4 51.87bc 76.11c 3.37bc 0.98d 67.11c 75.19bc
5 50.54c 53.89d 3.66a 1.0lcd | 66.52cd | 74.67c
6 44.05d 35.56e 3.52ab 091e 64.75d 71.81d
D%5 (sure) D%S5 (ime) 2.78 2.65 0.19 0.06 2.02 0.80
Depo sicakligi Store temperature (°C)
4 52.36a 79.52a 3.32 1.11a 68.02 75.23a
6 50.23b 76.67b 3.33 1.06b 67.50 74.34b
D%S5 (cakiy D%5 (temperature) | 0.96 2.64 O.D.*N.S. | 0.02 O.D.*N.S. | 0.28

*0.D.: Onemli degil ~ N.S.: Non significant

“Ortalamalar Tukey testi ile (HSD) %5 6nem seviyesinde karsilastirilmigtir (n= 3).
“Mean separation was performed by Turkey’s Studentized Range (HSD) test at p<0.05 level (n= 3).

hizli olurken, Samandag’dakilerde bu diisiis (6
ay sonunda %28.91) cok daha yavas olmustur.
Dortyol’da yetistirilip depolananlarda sicaklik-
lar arasindaki farklar istatistiksel olarak onem-
siz olmakla birlikte, 6°C’de depolanan meyve-
lerde TEA’deki azalma 4°C’de depolananlardan
daha fazla olmustur (Cizelge 3 ve 4). Turunggil
meyvelerinde muhafaza sirasinda sitrik asidin
azaldigi ve bu azalmanin alkolik fermantasyon
ve enerji iiretimi igin organik asitlerin kullani-
mindan dolayi oldugu bildirilmistir (11). Ayrica
organik asitler, antosiyaninler ve digerlerini
kapsayan fenoliklerin sentezi i¢in karbon don-
giisiinde kullanilabilecegi Kalt ve ark. (16) tara-
findan bildirilmistir. Akpmar (2), Azak (7),
Demirkol ve ark. (8), Erkan ve Pekmezci (12),
Erkan ve Pekmezci (13), Obeland ve ark. (18),
Ozdemir ve Dalkilic (19) ve Pekmezci (20) ta-
rafindan da benzer bulgular elde edilmistir.
Dortyol kosullarinda yetistirilen Washington
Navel portakallarinda meyve kabuk rengi L* ve
h° degerleri muhafaza siiresi uzadik¢a azalma
egiliminde olmalarina karsin, muhafaza siiresi
ve sicakliklar arasindaki farklar istatistiksel ola-
rak Onemsiz bulunmustur (Cizelge 3). Saman-
dag’da yetisitirilip depolananlarda ise meyve

kabuk rengi L* degeri muhafaza siiresi uzadik-
ca azalma egiliminde olmus ve meyveler kis-
men parlakligini kaybetmislerdir. Muhafaza si-
cakliklar1 arasindaki farklar ise istatistiksel ola-
rak onemsiz bulunmustur. Meyve kabuk rengi
h° degeri de muhafaza siiresi uzadikca azalmis
ve c¢eside Ozgii renk daha belirginlesmistir. h°
degerindeki diisiis 4°C’de depolanan meyveler-
de (75.23) 6°C’de depolananlardan (74.34) daha
yavas olmustur (Cizelge 4). Benzer sonuglar
Ozdemir ve Dalkili¢ (19) tarafindan da bildiril-
mistir.

Sonucta Washington Navel portakallarinin
4°C’de muhafazas1 6°C’de muhafazasindan da-
ha basarili bulunmustur. Dortyol kosullarinda
yetistirilen Washington Navel portakallarinin
inceledigimiz kalite kriterlerine gore 4°C sicak-
lik ve %85-90 oransal nemde 4-5 ay, 6°C sicak-
lik ve %85-90 oransal nemde ise en fazla 4 ay,
Samandag kosullarinda yetistirilen Washington
Navel portakallarinin ise 4°C sicaklik ve %85-
90 oransal nemde en fazla 4 ay ve 6°C sicaklik
ve %85-90 oransal nemde 3 ay kalitelerinden
cok fazla bir sey kaybetmeden depolanabilecegi
saptanmuistir.
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