BAZI SEFTALI CESITLERININ KOMPOSTOYA UYGUNLUGU UZERINDE BiR
ARASTIRMA!

Filiz FIDAN?2 Hiiseyin CETIN?

OZET

Caligmada, Yalova kosullarinda yetistirilen bazi konservelik seftali ¢esitlerinin kompostoya uygunluk
durumlan incelenmigtir. Once taze kalite dzellikleri saptanan meyveler, daha sonra kompostoya islenmis-
tir. Cegitlerin kompostoya uygunlugunda; renk, sertlik ve bazi duyusal dzellikler yaninda taze haldeki
suda ¢o6ziinir madde degerleri 6lgiit olarak alinmig ve bu nitelikler "tartih derecelendirme" ydntemine
gore degerlendirilmistir. Kompostoya uygunluk yéniinden Carolyn, Sudanella, Halfort ve Escarolita cesit-
leri ilk dort sirada yer almuglardr.

GIRIS

Seftali, taze halde uzun siire depolamaya uygun olmadigindan, pulp ya da komposto olarak degerlen-
dirilmesi 6nem kazanmaktadur.

Ulkemizde toplam geftali iiretimi 1970 yilinda 112 bin ton iken 1981'de 265 bin tona yiikselmistir (1).

Yalova kosullarinda yetistirilen geftali gegitleri iizerinde yapilan bir cesit se¢imi ¢aligmasinda; konser-
velik seftalilerden Escarolita, Vesuvio, Shasta, Vivian, Fortuna, Andros, Klamt, Sudanella, Carolyn ve Hal-
fort gesitleri Marmara Bélgesi i¢in énerilmiglerdir (4).

Seftalinin 100 gram yenen kisminda % 86.1 su, % 9.1 geker, % 0.6 protein ve 8.0 mg vitamin Cbulun-
dugu bildirilmis ve ayrica seftalilerde indirgen gekerler % 2.4 (glikoz % 1.5 ve fruktoz % 0.9) ve sakkaroz
% 6.3 olarak saptanmigtir (11).

Salunkhe ve ark. (12), seftalide asitligi, malik asit cinsinden, % 0.43 - 1.01 arasinda saptamuslardur.

Suda ¢éziiniir madd#asit oram seftalilerde konserveye uygunluk yéniinden énemli bir él¢iittiir. Bu oran
25 den biiyiikk ve toplam asitlik de % 0.50 den kiigiik ise meyveler renk ve aroma bakimindan en iyi diizey-
dedir (7).

Seftali meyvelerinin hasattan sonra normal olarak olgunlagabilmeleri i¢in suda ¢éziiniir madde icerik-
leri en az % 9.5 - 10.00 olmalid1r (5).

Seftalilerde taze meyve kalitesinin konserve kalitesine etkisini belirlemek amaciyla yapilan bir ¢alis-
mada; meyve aguwligi, meyve et rengi, sertlik, doku ve aroma gézoniine aknarak Son Loreuza, Maruia
ve Sudanella konserveye en uygun cesitler olarak saptanmigtir (6).
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Konservelik cesitlerde meyvenin yuvarlak, meyve etinin sert ve san renkli ve ¢ekirdegin ete bagh ol-
masi tercih edilmektedir (2). Bu ¢esitlerde olgunluk meyve zemin renginin saman sansi olmasi ile belir-
lenmektedir. Ayrica hasatta once agacin tepesindeki meyvelerin toplamp asagidakilerin esas toplamaya
birakilmalan 6nerilmekte ve boylece tepedeki meyvelerin agirt olgunlagmasi 6nlenmekte, asagidakilerin
ise daha da irilegmesi ve olgunlagmasi saglanmus olmaktadir (7).

Konservelik seftaliler; es biiyiikliikte, simetrik, san renkte, ince lifli, sert dokulu, kiigikk ¢ekirdekli, ce-
kirdek evi sar1 ve pisme Kalitesi (konserve iglemi swrasinda gekil, lezzet, renk ve aromasini koruyan ozellik-
te) iyi olmalidir. Eti ¢ekirdege yapigik sanayi gesitleri yukanda saydan kalite 6zelliklerine sahip bulun-
maktadir. Sofralik cesitlerde ise bu 6zelliklerden birkagi eksik olup genellikle bunlar pisme sonrasi hosa
gitmeyen bir lezzet kazanmaktadir. Ote yandan i cekirdekli olduklan i¢in igleme sonrasi yanmlar yassi-
lasmakta, diizlesmekte ve ayrica gekirdek etrafindaki pembe et kismi temizlenmedigi takdirde pisme sira-
sinda bu renk kahverengiye déniigmektedir.

Konserveye islenecek seftaliler 21 - 24° € de uygun olgunluga getirildikten sonra iki hafta - 0.55 -
00C de depolanabilir (13).

Komposto yapiminda; meyve eti sert ve iglenmesi kolay oldugu icin eti gekirdege yapisik sanayi ¢e
sitleri daha ¢ok kullaniimaktadir. Sofralik gesitlerde gekirdek evleri kirmizi renkte oldugundan bu kisum
larmn bigakla iyice temizlenmesi gerekmektedir. Aynca yumusak dokulu olan sofralik cesitlerde gegisir
cok hizl olmast nedeniyle ikabuk soymada kostik (NaoH) uygulamasi ciddi sorun olusturmaktadir (10).

Konserveye islemede ilk agama meyveleri yanmlara ayirma ve gekirdek ¢ikarmadir (3). Kabuklan soy
mada kullamilan kostik % 1.5 luk hazirlanmah ve uygulama kostik sicak iken yapilmahdir. Ote yandan bir
Kg lik teneke kutulara ortalama 500 g meyve konmali ve surnp % 45 - 50 lik olmalidir (15).

Yapilan bir ¢alismada, yiiksek surup yogunlugunun kompostoda aromay artwrdigi saptanmigtir. Bu.
fazla sekerin aromay1 daha iyi korumasindan ve tatlhligin kompostoyu daha aromali hissettirmesinden kay-
naklanmak tadar (14).

MATERYAL VE METOT

Materyal:

Caligmada, Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii deneme bahgesinde bulunan, agagida
adlart yazili geftali gesitleri kullanilmugtir. Eti ¢ekirdege yapisik, meyve eti sert ve sam renkli olan bu 10
geside ek olarak, yarma ve sofralik bir cesit olan J.H. Hale'den de komposto denemesi yapilnustir.

Escarolita EZ Andros 0
Vesuvio 0 Klamt 0
Shasta 0 Sudanella 0
Vivian 0 Carolyn G
Fortuna 0 Halfort G
Z E:Erkenci 0:0rta G:Geg

Metot:

1983 yilinda derimi yapilip laboratuvara getirilen geftalilerin 6nce taze kalite 6zellikleri saptannustir.
Laboratuvarda; ¢esitlerden alman 20'ser meyvede en, boy, meyve ve gekirdek aguligi dl¢iimleri yapilmis
ve ortalama degerleti 1 meyvede en (cin), boy (crm), meyve ve ¢ekirdek agirhklan (g) olarak belirtilmigtir.
Meyve eti rengi Lovibond Tintometresi, suda ¢o6iiinir madde Abbe Refraktometresi ve sertlik Chattilon
Gauga R - 516 - 100 tipi aletle olgiilmiistiir. Toplam asitlik ve pH, Beckman Zeromatic SS - 3 model pH

metrede Lees'e (8) gore saptanmistir.
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Seftaliler asagidaki gibi kompostoya islenmistir: Meyveler % 1.5 - 2.0 lik kaynar durumdaki kostik
(NaoH) eriyigi i¢inde 1 dakika bekletilmis ve sonra soguk suda iyice yikanarak kabuklar soyulmustur.
Yanmlara ayrilarak ¢ekirdekleri ¢ikanlan meyveler % 1 lik sitrik asit eriyiginde tutulmustur. J.H. Hale nin
gekirdek evindeki kirmizi kistmlar bigakla temizlenmistir. Daha sonra yanmlar 1/1 lik teneke kutulara
yerlestirilerek iizerine % 50 lik kaynar gurup konmus ve kapatian kutular 80° C de 20 dakika siireyle
pastorize edilerek sogutulmugtur (10).

Yaklagik iki ay depolanan kompostolarda renk ve sertlik 6lgiimleri yapilmis ve aynca érnekler 5 kisi-
lik bir panelce duyusal yonden degerlendirilmistir.

Cegsitlerin kompostoya uygunlugunda, renk, sertlik ve duyusal ézellikler yaninda meyvelerin taze hal-
deki suda ¢oziinir madde degerleri de olgiit olarak alinmig ve bu nitelikler "tartih derecelendirme'’ ye
gore degerlendirilmigtir. Form 1 de gorildiigii iizere, her bir nitelife belirli oransal puan verilmis olup,
gesitler incelenen nitelikler yéniinden, aldiklar1 en yiiksek degere 10, en diigiikk degere O puan verilerek
derecelendirilmigtir. Cegitlerin nitelik simflarmin puanlan, oransal puanla carpilarak her gesidin deger
toplam puani hesaplanmigtir (Cetvel 5).

Form 1. Degerlendirmede gozoniine alinan niteliklere verilen puanlar
Form 1. Scores given to characteristics based on evaluation.

Nitelikler Oransal puan Niteliklerin siniflan, deger puam
Class and scores of characteristics
San Kinmz
RENK _ 99-.100:10 30-3,1:10
(Lowa)nd Tinto- 30 96- 98: 8 28-29: 8
metresi) 93-.95: 6 26-27: 6
Colmfr . 90. 92: 4 24-25: 4
(by Lovibond Tin- 88- 89: 2 22-23: 2
tometer) 84- 86: 0 20-2,1: 0
SERTLIK 6.9 -17,0:10
(% yumugama olarak) 17,1-272: 8
Firmness 30 273-374: 6
{Softening as per- 37,5-476: 4
cent) 47,7-578: 2
779-680: 0
o 155-16,1:10
SUDA COZUNUR 148-154: 8
h(doz)DDE 20 14,1-147: 6
' 13,4-140: 0
Soluble solids 12,7-133: 2
percent 120-12,6: 0
. ] 90- 99:10
DUYUSAL OZELLIKLER 80- 89: 8
(Renk, sertlik, aroma) 70- 79: 6
Sensary properties 20 60- 69: 4
(Colour, firmness, 50- 59: 2
flavour) 40- 49: 0
Toplam 100
Total
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SONUCLAR

1. Seftali gesitlerinin taze kalite dzellikleri

Meyvelerin kompostoya iglenmeden &nceki fiziksel 6zellikleri cetvel 1 de, sertlik ve renk degerleri cet-
vel 2 de, baz1 kimyasal ozellikleri de cetvel 3 de verilmistir.

Cetvel 1. Cegitlerin bazi fiziksel dzellikleri
Table 1. Some physical characteristics of peach cultivars

Cesitler En (cm) Boy (em) Meyve agurhg (g) Cekirdek aghig (g)
Cultivars Width Length Fruit Weight Stone weight
(ecm) (cm) (gms) (gms)

Escarolita 6.5 6.1 1517 52
Vesuvio 69 6.2 163.4 6.6
Shasta 7.3 7.0 202.5 5.7
Vivian 75 69 2106 6.4
Fortuan 74 7.0 2162 60
Andros 7.6 6.7 2100 65
Klamt 7.8 72 240.0 6.7
Sudanella 7.0 6.6 185.7 70
Carolyn 70 6.9 1825 6.7
Halfort 7.1 6.7 191.2 6.8
J.H. Hale 8.1 7.7 2762 8.0

Cetvel 1 de gorildiigi iizere konservelik gesitlerde meyve eni 6.5 - 7.8 cm, meyve boyu 6.1 - 7.2 cm,
meyve agirligs 151.7 -240.0 g ve gekirdek agirligs 5.2 - 7.0 g arasinda degismektedir. J_H. Hale'de ise aym
degerler swastyla 8.1 cm, 7.7 cm, 276.2 g ve 8 g olarak saptanmugtir. J.H. Hale'ye gore konservelik cesit-
lerin daha kiigikk ¢ekirdekli olduklan goriilmektedir,

Cetvel 2. Cegitlerin sertlik ve renk degerleri
Table 2. Firmness and colour scores of peach cultivars

Renk (Lovibond degerleri)

Cesitler Sertlik (g) Colour (Lovibont Tintometer scores)
Cultivars Firmness San Kirmiz Mavi

(gms) Yellow Red Blue
Escarolita 310 9.9 30 --
Vesuvio 378 90 25 -
Shasta 375 9.0 20 —
Vivian 377 90 23 —
Fortuna 345 920 22 -
Andros 388 100 25 -
Klamt 300 93 20
Sudanella 320 100 30
Carolyn 376 100 3,1 -
Halfort 384 10,0 30 -
J.H. Hale 350 90 32 -

Cetvel 2 de goriildiigi gibi, konservelik cesitlerde sertlik degerleri 300 - 388 § arasinda degigmis, J.H.
Hale'de ise 350 g olarak bulunmustur. Denemeye alman tim cesitlerin sar1 renk degerleri 9.0 - 10.0,
kirmuzt renk degerleri 2.0 - 3.2 arasinda degismekte olup, hi¢ birinde mavi renk okunmamustir.
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Cetvel 3. Cesitlerin bazi kimyasal 6zellikleri
Table 3. Some chemical characteristics of peach cultivars

Cesitler Toplam asitlik (%) Suda Céziniir Kuru madde/asit oram
Cultivars pH  Titratable acidity (%) (madde (%) Soluble solids
Soluble solids  Acid ratio
(%)

Escarolita 4,00 051 133 250
Vesuvio 390 0,43 122 284
Shasta 4,10 0,40 134 372
Vivian 4,00 0,46 129 25,7
Fortuna 4,10 041 132 36,7
Andros 4,00 041 120 293
Klamt 390 045 138 329
Sudanella 4,10 0,44 16,0 36,4
Carolyn 390 048 142 29,6
Halfort 4,10 048 150 313
J.H. Hale 4,00 0,70 13,0 172

* Malik asit cinsinden (as malic acid.)

Cetvel 3 de gorildiigii gibi, konservelik gesitlerde pH 3.90 - 4.10, toplam asitlik % 0.40 - 0.51, suda
¢oziniir madde % 12.0 - 160 ve suda ¢oziniir madde/asit oram 25.0-37.2 arasmda degismektedir. J.H.
Hale de ise ayni1 degerler sirastyla 4.00, % 0.70,% 13.0 ve 17.2 olarak saptanmugtir.

2. Kompostolarin bazt kalite 6zellikleri

Seftali kompostolaninm sertlik ve renk degerleri ile duyusal 6zellikleri cetvel 4 de verilmistir.

Cetvel 4. Kompostolarin baz kalite 6zellikleri
Table 4. Some quality properties of Canned peaches

Sertlik (g) YwnusamaZ Renk (Lovibond degeri) Duyusal ézellikler

Ceyitler Firmness (%) Color ( " Tintometer Organoleptic
Cultivars (gms) Softening scores properties

percent San Krrnuzi Mavi

Yellow Red Blue

Escarolita 270 129 9,7 30 -- 85
Vesuvia 152 598 9,0 24 ~ 6,7
Shasta 211 17,1 90 20 - 74
Vivian 108 68,0 920 23 - 6.0
Fortuna 258 252 90 2,1 - 76
Andres 350 98 100 24 - 80
Klamt 256 147 9,1 2,1 - 70
Sudanella 251 21,6 100 30 - 80
Carolyn 350 6.9 10,0 31 - 920
Halfert 280 270 100 30 - 7,7
J.H. Hale 113 678 8,6 30 14 40

Z Taze ve konserve meyvede saptanan sertlik degerlerinden hesaplanmigtur.
Y Kompostolar; renk, sertlik ve aroma yoniinden, 5 kisilik bir panelce 0 =10 amsinda puanlannustir.

23



Cetvel 4 de goriildiigii iizere, konservelik cesitlerin sertlik degerlerinde, Vesuvio ve Vivian diginda,
onemli bir degisme olmamugtir. Vesuvio ve Vivian yaninda J.H. Hale'de de yumusama gériilmiistiir. Aynca
isleme sonrasi konservelik gesitlerin sant ve kirmizi renk degerlerinde 6nemli bir degigme goriilmedigi
gibi mavi renk de hi¢c okunmanugter. Cegitler konserve isleminden sonra renklerini ¢ok iyi korumusglardir.
J H. Hale'de ise san ve kwmiz1 renklerde eksilme (solma), mavide artma olmustur. Mavi renkteki artig
kararma oldugunu gostermektedir.

Seftalilerin kompostoya uygunlugunda 6lgiit olarak alinan niteliklere gore gesitlerin derecelendirme
puanlan cetvel 5 de verilmigtir.

Cetvel 5. Seftali kompostolarinm incelenen niteliklere gore aldiklan derecelendirme puanlan.
Table 5. Evaluating scores according to the characteristics investigated of canned peaches

Sertlik Suda ¢dzii- Duyusal Toplam
Renk - Colour (% yumusama niir madde ozellikler deger puan

Cesitler San  Kwrmizi  olarak Organoleptic ~ Total
Cultivars Yellow Red Firmness Soluble properties score

(Seftening solids

as percent)
Carolyn 150 150 300 120 200 920%
Sudanella 150 150 240 200 160 9007
Halfort 150 150 240 200 120 8602
Escarolita 120 150 300 40 160 7702
Andros 150 60 300 - 160 670
Klamt 60 - 300 80 120 560
Shasta 60 - 240 80 120 500
Fortuna 60 - 240 40 120 460
Vivian 60 30 - 40 80 210
Vesuvio 60 60 - - 80 200
J.H. Hale - 150 - 40 - 190

Z [k dort sirada yer alan gegsitler.

Cetvel 5 de goriildiigii gibi, cesitlerin toplam deger puanlan 190 - 920 arasinda degigmekte olup, 920
puanla Carolyn ilk siray1 almakta ve onu Sudanella, Halfort ve Escarolita ¢esitleri izlemektedir.

TARTISMA

Bulgulara gore, konservelik gesitlerde meyve eni 6.5 - 7.8 cm, meyve boyu 6.1 - 7.2 cm, meyve agirh-
g1 151.7240.0 g ve ¢ekirdek aguwlig:r 52 - 7.0 g arasinda degismektedir. Denemeye alinan sofrabk J.H.
Hale gesidinde ise ayni degerler sirayla 8.1 cm, 7.7 cm, 276.2 g ve 8.0 g olarak bulunmustur (Cetvel 1).
Cruess ve Joslyn (3,7), konserveye uygun seftalilerin hasat sirasinda en az 6.03 cm ¢apinda olmalar gerek-
tigini belirtmislerdir. Goriildiigii gibi, irilik yoniinden iizerinde ¢aligilan cegitler kaynak verilerine uy-
maktadir.

Konservelik cesitlerde gekirdekler kiigilk oldugundan, isleme sonrasi yarimlarda, J.H. Hale'deki gibi,
yasstlagma ve diizlesme olmamstir (3).

Konservelik gesitlerde suda ¢6ziiniir madde % 12.0, - 16.0, toplam asitlik % 0.40 - 0.50 ve suda ¢6ziiniir
madde asit oram 25.0 - 372 arasinda degigmistir. J.H. Hale de ise suda ¢oziiniir madde % 13.0, toplam
asitlik % 0.70 ve suda ¢oziiniir madde asit oram 17.2 olarak bulunmustur (cetvel 3). Leonard (9), suda
¢oziiniir madde asit oranmin geftalilerde konserveye uygunluk yéniinden 6nemli bir sl¢iit oldugunu, bu
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oran 25.0 den biiyilk ve toplam asitlik de % 0.50 den kiiiik ise meyvelerin renk ve aroma bakimindan en
iyi diizeyde oldugunu belirtmigtir. J.H. Hale hari¢ tim ¢esitlerde bu degerler kaynak verileri ile uyum
gostermektedir.

isleme sonrasi konservelik cesitlerde saptanan san renk degerleri J.H. Hale'den daha yiiksek bulun-
mustur. Bu cegitler sart renklerini, bir bagka deyigle "altin sanst” goriiniimlerini konserve isleminden
sonra da aynen korumuslardir. J.H. Hale'de ise solma ve kararma gozlenmistir (cetvel 2 ve 4).

Konservelik cesitler taze haldeki sertliklerini Cruess, Joslyn ve Lock'mn (3,7,10) bulgularina uyumlu
bigimde korumuslardir. islemeden sonra Carolyn, Escarolita, Andros, Sudanella, Halfort, Fortuna, Shasta
ve Klamt'da % 69 - 14.7 arasinda yumusama saptanmtg, bu miktar Vesuvio ve Vivian'da % 68 J.H. Hale
de % 67.8 e ulagmustr (cetvel 4).

Konservelik cesitlerde gekirdek evi sar1, J.H. Hale de kirmizidir. Cekirdek evi kirmiz gesitlerin bu ki-
stmlarmin bigakla temizlenmesi gerekmektedir (3,10). Aynica konservelik gesitlerin kabuklan J.H. Hale'ye
gore kostikle daha kolay ve iyi soyulmustur.

Bu ¢aligmada, kompostoya uygunluk yéniinden Carolyn, Sudanella, Halfort ve Escarolita ¢esitlerinin
ilk dort sirada yer aldiklan gorillmiigtiir.

SUMMARY

A STUDY ON THE SUITABILITY OF SOME PEACH CULTIVARS FOR CANNING

The purpose of this study is to determine the canning qualities of some clingstone peach varieties.
The samples were obtained from the experiment orchard of Yalova Atatiirk Horticultural Research Ins-
titute. In this study the following varieties of clingstone peaches; Escarolita, Vesuvio, Shasta, Vivian, For-
tuna, Andros, Klamt, Sudanella, Carolyn, Halford were used. J.H. Hale freestone variety was taken as
control.

At first, some pomological characteristics of the fresh fruits were evaluated. Then all varieties were can-
ned, Physical, chemical and organoleptic tests were carried out to determine whether fresh fruit characte-
ristics could be correlated with the final product.

The quality properties of clingtone varieties were as follows: fruit width 6,5 - 7.8 cm, fruit length
6,1 - 72 cm, fruit weight 151.7 - 240.0 gms, stone weight 52 - 7,0 gms, flesh firmness 300 - 388 gms,
pH 3,90 - 4,10, total acidity as malic acid 0,40 - 0,51 %, soluble solids 12,0 - 16,0 %, soluble solids/acid
ratio 25,0 - 37 2.

Because of the small pit cavities, clingstone varieties gave thicker halves that have not flotten during
heating. The flesh in the pit cavity was yellow, not red. The suitable varieties, retained their form, size,
flavor, colour and aroma duting pastorization in the cans were Carolyn, Sudanella, Halfort and Escarolita.
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