MARMARA BOLGESININ CESITL! YORELERINDE YETISTIRILEN
WILLIAMS ARMUT CESIDININ YORESEL OLGUNLUK STANDARTLARININ
VE DEPOLAMA SURELERININ SAPTANMASI!
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OZET

1978 yilinda bagliyan ve ii¢ yil siire ile devam eden gahigmalar sonunda Marmara Bélgesinde Bursa
ve Yalova yorelerinde yetigtirilen Williams armudunun ydresel hasat olumu, depolama kapasiteleri ve ye-
me olumu &zellikleri; sertlik (Meyve eti sertligi), suda eriyebilir maddeler, renk (zemin rengt), pH, asitlik
ve tadum testlerine gore incelenmigtir. 21 giinliik hasat zamani boyunca meyvelerde biiyiime % 50 kadar
artmuig buna mukabil meyve dokiimii de hizlanmigtir. Nigasta (iyot) testi basit olarak hasat zamamn tes-
bit agisindan iilke kogullan igin uygun bulunmus ve uzun siireli depolama istendiginde meyvelerin 20-21
Ib. sertlikte, fakat kisa siireli depolama agisindan 37-18 Ib. sertlikte toplanmalannm uygun olacag sap-
tanmistir. Bu degerler disginda meyvelerin depa yamklhgt ve ¢ekirdek evi giiriimesine duyarlliklan artig
gostermigtir. Meyvelerde 3 ay sonunda izlenen su kaybi % 5'i bulmug, ufak meyvelerde ise bu deger % 8'e
kadar ulagmgtir.

GIRIS

Diger meyvelerde oldugu gibi armutlarda da optimal hasat zamaninn ve hasat sonras: teknolojisinin
geregi gibi bilinmemesi sonucu hasattan tiiketime kadar 6zellikle depolama sirasinda ¢iiriime ve bozulma-
lar sonucu olugan kayplar yiiksek miktarlara ulagmakta ve bu da iilke ekonomisini olumsuz ybnde etkile-
mektedir. Sozii edilen ¢iirime ve bozulmalar sonucu kayiplarin minimum seviyeye indirilebilmesi meyve-
lerin uygun hasat devrelerinde toplanmast ve uygun gartlarda muhafaza edilmesi ile miimkiin olacaktir.
Armut meyvesinin bilyiime ve gelismesi bazi fiziksel ve kimyasal degisikliklerin tesiri altinda olmakta ve
bu degisiklikler siirekli olarak devam ettiklerinden "Hasat olumu'’ terimi meyvenin hasat devresi sirasin-
da muayyen bir periyot veya gelisme safhasina igaret etmektedir. Bu safhada meyve fiziksel ve kimyasal
(metabolik) degigimlerin biiyiik bir kismini tamamlamig olup hasadi yapidig takdirde '"'Yeme Olumu"na
yani kalite, gérinii§, aroma vb. bakimlarindan tiiketicinin duyu organlarma cevap verebilecek bir duruma
gelebilecektir. Kaliforniya Eyaleti (A.B.D.) tanm yasalarinda hasat olumu ''Agac, bitki veya omcadan ay-
nldiktan sonra meyvenin normal lezzetini alabilmek igin gerekli olgunlagma olaylannin tamamlanmasing
temin edebilecek ¢agda olan iiriin hasat olumundadir'' diye tanmmlanmaktadir (3). Erken hasat edilen ar-
mutlar heniiz normal biiyiikliiklerini alamadiklar gibi depolamadan sonra yeme olumuna gelememekte ve-
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ya olpunlayekionnda gerek goriinds gevekse tekstur ve areina bakimindan disiik kalitede meyveler meyda-
na getirmektedirter. Annuet basadinda geg kxlmma ise meyvelerin depolama émriinii Kisaltmakta bazi fiz-
volnjik ve mantari hastaliklann meydana gelmesine ve kalite bakunindan diguk standarthh meyvelerin pa-
sarlanmasma neden olmaktadir. 1920'lerde ingiltere'de Kidd ve West (9) ve A.BD.'de Allen (1) tarafin-
dan armmitlarda hasat olumu ile ilgili olarak basliyan ¢calismalar S0 y1h agkm bir zarmandan beri, gindimiiz-
de de devam etmektiedir. Konu. birgok arastiricilar tarafimdan fiziksel ve kimyasal 6zellikleri y6niinden
ayuntih olarak tarusdmustir (4,5, 6,7, 10). Gerek bilimsel gerekse pratik uygulanabilirligi acisindan muh-
telit armut ¢esitierinin hasat olgunluk standartlarin tesbit etmede yararlamlabilir fakt6rler sunlardir:

1. Meyve biiyiime egrisi ve hiz1
2. Renk (zemin rengi)
3. Daldan ayrilabilme durumu
4. Meyve eti sertligi
3. Suda criyebilir maddeler
6. Meyve eti sertligi ve suda eriyebilir maddeler kombinasyonu
7. Titre cdilebilir asit miktan ve pH
~. Suda eriyebilir maddeler ve asit kombinasyonu
9, Nizastanin kaybolmasi
t0. Armut suyunun viskosite degisimi
11. Fam ¢iceklenmeden itibaren giin sayist
12. Tam ¢igeklenneden itibaren 151 foplami
{3. Meyve iginde olusan etilen konsantrasyonu
t4. "Yansima Spektroskopisi (Reflection Spectroscopy)' ile kabuktaki klorofil ve diger maddeleri ta-
Vim.
15. "Emig Spektroskopisi (Absorption Spectroscopy)” ile meyve iizerine gtinderilen belirli dalga bo-
yundaki 1s1§in emis durumu.
. "Titresim (Vibration) Spektrumu”'

—
-
-

Bu cahsma ile Yumusak Cekirdekli Meyveler Arastirma Projesi kapsaminda Marmara Boélgesinin Ya-
lova ve Bursa ydrelerinde yetistirilen Williams armudunun yoresel olgunlik standartlan saptanmis ve de-
«isik zamanlarda toplanan annutlarin depolama ve yeme olumu ézellikleri belirlenmigtir.

MATERYAL VE METOT

Materyal:

Denemede kullamlan Williams armut ornekleri Yalova yéresinde Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Aragtir-
ma Enstitisit armut koleksiyon bahgesinden, Bursa yoresinde Terzioghu ¢iftliginden ¢ogiir lizerine asth
agaglardan almnugtir.

Metot:

Armut 6rmekleri 1978'de baglamak iizere 3 yil siire ile muhtelif yillara gore degismekle beraber ge-
nellikle Agustos'un ilk haftasindan itibaren 3 veya 4 haftay: kapsayan siire i¢inde birer haffalik periyotlar-
la toplanmiglar ve meyve biiyiimesi, meyve eti sertligi (Magnes - Taylor tipi penetrometre ile), suda eriye-
bilir maddeler (Abbe refraktometresi ile), pH ve titre edilebilir asitlik, renk degisikligi (zemin rengi A.B.D.
Kaliformiva eyaleti tarafindan gelistirilen renk iskalasi Standart Color Chart for Maturity Bartlett Pears
-ile), nigastanin kaybolmasi [Nigasta (1yot) testi] testleri agisindan ""hasat olumu " degerlendirilmesine ta-
hi tutulmuslardir. Bilahare 6° C'de depolanan meyveler muayyen periyotlarla 20° C'deki olgunlagma oda-
larma aktanlmislar ve burada olgunlastirilmalan siiresince meyve eti sertlikleri, renk, suda eriyebilir mad-
deler. tadun testi ve solunum klimakterikleri [CLAYPOOL-KEEFER metodu ile (2) ] agisindan yeme olu-
mu "ripening " ile ilgili durumlari incelenerek veriler toplanmigtir.

Gerek depolama sirasinda gerekse 20° C'de vlgunlagtinlan meyvelerde gekirdek evi giiriimesi (Core
breakdown) ve depo yaniklipi (scald) gozlennus ve degerlendirilmistir.
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SONUCLAR

Muhtelif yillarde yapilan aragtirmalar sonucunda [.nci hasady takibeden 21 giin i¢cinde meyvelerde
gerek cap, rerck boy ve buna paralel olarak du haciin ve agirhiklarda belirgin artislar gortilmigtiir. Genellik-

le hacim ve agirliklar 21 giin sonunda % 50 ve 60 degerlerine erigmigtir (Cetvel 1).

Cetvel [. 1979 yilinda Bussa ve Yalova'da hasadi yapsan Williams armutlarinda ['inci hasada kiyasla di-

Jer hasatlarda ¢ap, boy, hacim ve agirhk artiglarinsn % degerleri.

Table 1 Relative changes as percent in fruit diameter, length, volume, and weight in three consecutive
harvest periods compared to the initial by Williamns pears harvestedin Yzalova and Bursa in 1979.

ftasat No. (Harvest No.) I IH1 v

YALOVA CAP (Diameter) - 52 12.3
BOY (Length) - 2 10.8
HACIM (Volume) - 350 50.0
AGIRLIK (Weight) - 37.0 62.0

BURSA CAP (Diameter} 1.8 6.2 13.0
BOY (Length) 13 4.5 9.7
HACIM (Volume) 250 490 62.0
AGIRLIK (Weight) 16.0 40.0 63.0

Amutlards zamana bagli olarak degigsen nigasta pratikte iyotla mavi renk meydana getirmesi
nedeniyle kolayhkla takip edilebilmacktedir. Meyvelerin ekvatoral oiarak kesilen yiizeyleri % 4'lik potas-
yum iyodiir'deki % 1'lik iyod ¢dzeltisine bastirild klarinda kesit yiizeyindeki mavi renk nigastanin varhgmi
gostermektedir. Pratikte kullaniiabilirligi agisidan nigasta (iyod) testi bithassa 1979 yihinda detayli olarak
incelenmis ve 17 - 18 Ib. de ilk hasadi yapilan ineyvelerde meyve yiizeyinin % 50'sinin nigasta ile kaplan-

dig1 ve hasatta ilerleme ile renginde acildig gozlenmistir (Sekil 1).

YALOVA

HASAT

/8

1Y 28/8
HASAT 111 5/9

HASAT 1v 5/9

Sekil 1. Nigasta (iyot) testi ile yapilan ¢aligmalar (1979).
Figure 1. Starch patterns obtained by jodine testin 1979.
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Muhtelif ydlarda yapilan araghmalarda hasat olumu ile yeme olumu arasindahi iliskilerle, hasat olumu, depolama kapasitesi ve yeme olumu

arasmdaki iliskiler cesitli parametreler 1511 altmda incelenmistir (Cetvel 2 ve 3).

Catvel 2. 1978 yiinda Bursa ve Yalova ydrelerinden muhtelif tarihlerde hasadi vapilan Williams armutlannmn hasat olumu ve yeme olumu ézellikleri

Table 2. Harvest and ripening:characteristics of Williams Pears from Bursa and Yalova harvested in 1978.

Yére ve Hasat No. Hasat Olumu Yeme Olumu
District and Harvest maturity Ripening
Harvest No Mey. eti sert. Suda eri. maddeler Renk pH % Asitlik " Klorofil Mey.eti  Suda eriye- Renk Tadim
intensi.  sertligi bilir mad. testi
Flesh Firmness  Solible Solids (SS) Coler pH  “ZAcidity Clorophyl Flesh Soluble Color Tasting
(1b) Intensity Firmness Solids (SS) Score
BURSA I 20.9 11.8 1.00 377 0422 0.337 1.8 123 4.0 4.9
I 174 12.8 1.15 3.80 0.383 0.295 1.9 12.9 4.0 5.0
11l 14.1 12.8 225 380 0.318 0.210 2.2 13.1 4.0 4.5
v 12.9 13.1 240 365 0410 0.182 1.6 159 4.0 3.8
\% 11.7 13.8 3.66 390 0.345 0.097 1.9 13.9 4.0 35
YALOVA 1 18.8 104 1.00 3.78 0.420 0.315 1.8 123 4.0 4.8
I 17.1 13.0 1.56 375 0390 0.305 20 132 4.0 5.0
I 16.5 12,5 175 375 0.365 0.280 1.9 129 4.0 4.0
v 135 12.8 2.80 3.68 0.381 0.148 1.9 133 4.0 33




Cetvel 3. 1979 yilinda Bursa ve Yalova'da hasadi yapilan Williams armutlannin hasat olunan, depolama v yeme olumu zellikle, i

Table 3. Harvest matuiity, storage and ripening churacteristic of Wiiliams pears from Bursy and Yalova harvested in 1979.

HASAT DEPOLAMA HASAT OLUMU VE DEPOLAMA {0°C) YEME OLUMU (20°C)
Harvest  Sturage Harvest Maturiry and storage (G°C) Ripening (20°)
Mey.eti  Sudaeri. Renk pH “h Asit Klo. Mayve eti Suda eri. Renk Tadim testi
sertligi  maddeler intersi.  sert. maddeler
Flesh Soluble  Color pH 5 Chlorop.  Flesh Soluble  Calor Testing Score
Firmenss  Solids (SS) Acidity  !ntensity Firmness Solids
BURSA  Bagl (Initial)  15.7 13.1 15 42 0294  0.175 1.8 13.4 4.0 56
I 1. AY (Months) 114 120 29 490 0.271 0.090 13 12.2 4.0 3.0
2. AY ' 11.8 136 1.0 i 0274 0.0290 1.5 129 4.0 zZ1
LAY ot 74 13.7 40 4.0 0.251 0.005 1.6 12.8 4.0 2.9
BURSA  Bagl. (Initial) 14.6 133 1.5 39 0.301 0.182 13 14.1 4.0 4.
I 1.AY (Months) 13.7 14.3 38 3a 0.335 0.080 1.8 139 4.0 4.2
2.AY * 95 13.7 35 4.2 0.294 0.01¢ 20 13.7 4.0 38
3.AY " 9.5 13.0 40 4.0 0.301 0.009 2.6 13.4 4.0 23
BURSA  Basl. (Initial) 138 12.6 25 3.3 0.281 0.087 1.2 14.6 4.0 4.1
I [.AY (Monchs) 12.0 137 35 43 0.288 0.020 1.9 14.1 4.0 38
2,AY " 114 134 38 4.1 0.281 0.005 2.1 13.6 4.0 33
3.AY " 104 12.8 38 4.0 0.301 11.005 1.6 129 4.0 3.2
BURSA  Bagl. (initial) 9.2 13.9 2.6 38 0.261 0.060 14 144 4.0 42
v 1.AY (Months) 9.0 13.1 39 4.0 0.247 0.005 I.1 13.4 4.0 3.6
2, AY " 8.5 129 40 38 0.227 - 20 13.7 4.0 3.4
3 AY - 7.5 122 4.0 38 0.137 - 1.8 121 49 29
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Cetvel 3 devam

Cetvel 3. 1979 yilinda Bursa ve Yalova'da hasadi yapilan Williams armutlarunn hasat olumu, depolama ve yeme olumu dzellikleri

Table 3. Harvest maturity, storage and ripening characteristic of Williams pears from Bursa and Yalova harvested in 1979.

HASAT DEPOLAMA HASAT OLUMU VE DEPOLAMA (0°C) YEME OLUMU (20°C)
Harvest  Storage Harvest Maturity and storage (0°C) Ripening (20°)
Mey.cti Sudaeri. Renk pH % Asit Klo. Meyve eti Sudaeri. Renk Tadim testi
sertligi =~ maddeler intersi.  sert. maddeler
Flesh Soluble  Color pH % Chlorop. Flesh Soluble  Color Testing Score
Firmenss Solids (SS) Acidity  Intensity Firmness Solids
YALOVA Basl. (Initial) 18.3 12.8 1.3 i 0.355 1.185 1.7 129 40 4.2
I 1. AY (Months) 129 13.5 31 3.9 0.355 0.094 1.6 123 40 24
2LAY "7 11.3 118 36 39 0.281 0.045 1.8 124 40 2.0
3AY " 9.1 11.7 40 42 0.261 0.015 1.8 11.8 40 1.8
YALOVA Bagsl. (Initial) 16.3 120 1.5 38 0.375 0.140 1.2 13.2 3.7 40
II 1.AY (Months) 122 123 2.7 39 0.301 0.085 1.8 13.1 4.0 38
2.LAY - 85 14.1 3.7 42 0.335 0.007 1.6 126 40 35
3.AY . 7.0 11.1 4.0 4.1 0314 0.005 15 13.1 40 29
YALOVA Bagsl. (fnitial) 11.8 14.5 25 REY 0335 0.085 1.3 14.4 36 39
HI 1.AY (Months) 94 12.5 38 12 0.294 0010 1.8 12.6 4.0 2.5
2.AY " 8.3 114 4.0f 4.6 0.281 0.005 1.3 10.6 40 1.7

JLAY ¢




1978 yii caligmalanm iceren "Hasat Olumu'’ ile '"'Yeme Olumu'' arasindaki iligkiler gosteren
Cetvel 2 incelendiginde hem Bursa ve hem de YALOVA ydorelerinde hasat olumunun ilerlemesi ile meyve
cti sertliklerinde belirgin diigiiglerin meydana geldigi, buna karsin suda eriyebilir madde igeriklerinde
artislarm oldugu gozlenmektedir. Meyvelerde yesi! renk gittikge sariya dogru degismis ve bu degisim
klorofil intensitesindeki diisislerle de saptanmigtir. Ancak hasat olumunu izleyen yeme olumu veriler
incelendiginde hasat zamanintn uzamasiyla meyvelerde gozienen kalite degerlerinin, hasatta fazla gecikme
durumunda diigsmesiyle beraber meyve dokumiinde bu durumlarda hizland:g1 gézoniine alinirsa daha fazla
gecikmelerin bir yarar saglamiyacag sonucunu vermektedir,

1979 wilt ¢aligmalann kapsayan Cetvel 3 incelendiginde hasat olumu ile yeme olumu arasinda-
ki ozelliklerin 1978 yih galismalan paralelinde oldugu goriidmektedir. Ancak meyveler 3 ay siren 0°C'deki
depolama sonucanda hem baslangigtaki meyve eti sertliklerini 6nemli derecede kaybetmigler hem de
renkleri sarya déniigmiistiir. U aylik dezolama siresince belirli zamanlarda 20°C 'de olgunlagtmlan
meyvelerdc organoleptik test degerleri baglangic digerlerine kiyasla belirgin diigisler gostermistir. Bazs
fizyolojik bozukluklarin 3 ay depolama sonucu hasat zamanmma bagli olarak az veya siddetli oranda
belirginlesmesi Williams armutlarmin daha uzun bir zaman depolama olanagim engellemektedir.

Bu denemeler, uzun bir depolama istendiginde meyvelerin 20 - 21 Ib. sertlikte, 10 - 11 suda e-
riyebilir maddeler degerinde ve renk jskalasiada No. I olan yesil renkte toplanmasi gerektigi ancak kisa
donem depolama gerektiginde 17 - 18 Ib. sertlikte toplanrualannm hem kalite hem hacim ve agirlik, hem
de yeme olumunun kisalig1 agisindan uygun olacag: kanisina vanlmgtir. Bu degerler disinda 6rnegin
yilksek meyve eti sertliklerinde meyvelerin depolamada depo yanikhgmndan (scald) diigiik sertlikte uzun
depolamada ¢ekirdek evi giirimesinden (core brzakdown) zarar gordiigii tesbit edilmigtir.

Solunum (Respirasyon), armutlarda metabolizmada cereyan eden olaylann tiimiini genel ola-
rak yansittigmdan gerek hasat olumu, gerek veme olumu gerekse depolama testi caliymalarmda incelenen
onemli bir yéntemdir. Armmutlarda hasat olurnunun yakin devrelerinde ve meyvelerin maksimum irilige
yaklagtiZ1 zamanlarda minimum seviyeye ines solunum hizi (mg CO,/kg meyve/ saat) bunu takibeden
yeme olumu esnasmda ise hizla yiikselmekte maksimum bir diizeye erigtikten sonra diigme géstermektedir.
Respirasyonun bu gorinimii "Klimakterik'' olarak tanimlanmaktadwr. 1979 yilinda gerek Bursa gerekse
Yalova yorelerinde hasad: yapian Williams armutlarinda hasat siiresince ve depolama esnasinda muayyen
periyotlarla 20° C'ye aktarilan meyvelerde 'Solhinum hiz1'' izlenmis ve sonuglar Sekil 2, 3 ve 4'de goste-
rilmistir.

I. hasatta Bursa ve Yalova'dan toplanan armutlarda iki giin kadar 0° C'de bekletildikten: son-
ra 20° C've aktardan o6rneklerin solunum hizlan incelendiginde bunlarin 10 giin kadar bir zaman sii-
resince diizenli bir "klimakterik"' egrisi verdikleri izlenmigtir. Baglangigcta 10 olan solunum hiz1 klimak-
terik mak:«imuma yaklagtikca yiikselmis 25 ve 26 degerlerini bulduktan sonra diigme géstermigtir. Hasat
ilerledikce 20° C'ye aktanlan meyvelerde klimakterik siiresi daha kisalmig, 6rnegin Bursa Il ve Yalova III.
hasatlannda 8 giine ve Bursa ve Yalova IV. hasutlarinda 7 giine diigmiigtir (Sekil 2). Depolamadan 2 ay
sonra ise yaglammanmn etkisiyle meyveler "klimaitterik'* egrisini vermigse de solunum hizt degerleri baglan-
gi¢ degerlerine kiyasla yiksek bulunmugtur (Sckil 3). U¢ ay depolama sonucunda 20° C'ye aktarian
meyvelerden Bursa I, II, III ve Yalova I, hasatlonna ait olanlar "Klimakterik 'e benzer bir gériiniim izlemis-
lerse de gerek Bursa yoresinden gerckse Yalova'dan son hasada giren meyveler ''Klimakterik'* 6zelliklerini
yitirmiglerdir.

Yapilan ¢aliymalarda depolama jle su kaybi arasmdaki iligkiler de incelenmis ve ii¢ aylik bir depo-
lama siiresi sonucunda meyvelerin % 5'i azan su kaybma ugradiklan gorilmiigtiir. Su kaybi irilik bakimin-
dan ufak meyvelerde daha yiiksek diizeyde (7% 8) bulunmustur.
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Sekil 2. Bursa ve Yalova'da hasadi yapilan Williams armutlarinin hasat olumu solunum klimakterikleri
K: Kiiciik meyve, B Biiyiik meyve
Figure 2. Respiration patterns of Williams pears from Burwa and Yalova right after harvest
K:Smatl size B:Large size
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Sekil 3. Bursa ve Yalova'da muhtelif tarihlerde hasads yapilan Williams armutlarinin depolamadan sonraki

solunum klimaterikleri
K: Kiigiik meyve,

B: Biiyitk meyve

Figure 3. Respiratory patterns of Williams pears from Bursa and Yalova after storage

K:Small size, B: Large size
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Sekil 4. Bursa ve Yalova'da muhtelif tarihlerde hasad: yapilan Williams armutlanmn depolamadan sonraki
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Figurc 4. Respiratory pattems of Williams pears from Bursa and Yalova after storage
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TARTISMA

Armut meyvesinin biiyime egrisi diger yumugak cekirdeklilerde oldugu gibi "'sigmoid’’ bir seyir
etmekte, meyvenin morfolojik olgunlugu yani maksimum hacme erigmesi hasat olumu ile ¢akigmaktadir
(3,8). Meyv= bilyiimesi hasat zamani boyunca devam ettigine gére hasadin 10 - 15 giin kadar geciktirilme-
siyle iiriinde onemli derecede arti§ saglanacagindan iiretici agisindan cazip olabilir. Yapilan caligmalar da
bunu gostermistir. Ancak, depolama galigmalari bu gibi meyvelerin uzun depolama kapasitelerini yitirdik-
lerini aym: zamanda gekirdekevi ¢iiriimesine {core breakdown) duyarl oldugunu géstermigtir. Bu nedenle
hasatta ge¢ kalinmamalidir. Ancak iiriin uzvn siire depolanmayip kisa zamanda pazarlanacaksa hasadin ge-
ciktirilmesinden yarar saglanabilir. Bu takdirde meyve dokiimleri de geciktirilme ile hizlanacagmdan bazs
"“dokiimii onleyici kimyasal maddeler'in kullamlmasi zorunlu olacaktir. Williams armutlaninda zamana
bagli olarak degisen nisastamn kalitatif ve pratik bakimdan tayini bugiin birgok iilkelerde bu meyvelerin
optimal hasat olumlarmnin saptanmasinda ideal bir metot olarak kullamimaktadwr (4,5). Optimal hasat olu-
munda (18 - 20 1b. meyve eti sertligi) iyot testinin meyve yiizeyi ile temasinda 2/3 oraunda mavi renk
meydana getirecegi diigiiniilirse bu oran pratik agidan Williams armutlan igin ideal olarak kullamlabilir.
Metodun basit olmas1 ve arag-gerece ihtiyac gostermemesi, gorsel duyuya hitap etmesi nedeniyle iilke ko-
sullarinda gerek iiretici gerekse yayim tegkilati elemanlarinca kolayca kullanlabilecegi diigiiniilebilir, An-
cak 6rnek aliminda kisith davramlmamalidir.

Meyve eti sertligi bugiin difer birgok meyvelerde oldugu gibi bilhassa armutlarin hasat olumu tayi-
ninde baganli gekilde kullandabilmektedir. Proje kapsammda yiiritillen denemeler 1§i§inda uzun bir siire
depolamanm (3 ay) s6z konusu oldugu hallerde meyvelerin 20 - 21 1b, et sertliginde toplanmasi ideal
hasat zaman olarak gérillmektedir. Gerek gekirdek evi giiriimesi gerekse depo yamklig1 Williams armutla-
rmnin depolama kapasitelerini sinurladiklan gibi hasadin da en uygun zamanda yapimasini diger bir anla-
timla ne gok erken baglanilmasimi ne de ge¢ kalinmastm vurgulamaktadir. Ornegin uzun siire depolanacak
armutlarn gayet 21 Ib iizerinde toplanirlarsa depo yarmikligmdan, 15 Ib. ve altinda hasat edildiklerinde de
cekirdek evi giirimesinden zarar goreceklerdir. Bu nedenle en ideal hasat zamant 21 - 16 1b. arasinda kal-
maktadir,

SUMMARY

REGIONAL MATURITY STANDARDS AND STORAGE POTENTIALS OF WILLIAMS
PEARS GROWN IN DIFFERENT AREAS OF MARMARA REGION

Starting in 1978 three consecutive years of studies were conducted to find out maturity, storage,
and ripening characteristies of Williams pears grown in BURSA and YALOVA. Evaluations were based on
fruit firmness, soluble solids (S.S.), color change, pH, titretable acidity and sensory evaluation. The fruits
were found to increase as much as 50 % in 21 days which was the period of harvest season. Starch (iodine)
test was found to be of practical importance for determining maturity especially of extentionist and
grower's interest. If long term storage of three monthsintended, fruits at 20 - 21 1b. firmness are suitable
for both localities, otherwise 17-18 1b. fruit firmness would yield fruits of better quality but with less
storage potantials. Outside this range fruits are prone to either scald or core breakdown during storage in
time. Fruits showed a water loss of 5 % in the end of three month storage. Smaller fruits suffered more.
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