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Yalova-Atatirk Bahcge Kiultiirleri Merkez Arastirma Enstitiisiinde iki yil siireyle yiiriitillen bu
caligmada Yalova ve Bursa yorelerinde yetigtirilen Red Globe seftali cesidinin derim olumu, depolama siiresi
ve diigiik saklama sicakhklarinda meyvelerde gozlenen fizyolojik kdkenli bozukluklar fizerinde ¢caligiimigtir.

Meyvelerin derim olumlarimin saptanmasinda meyve iriligi, zemin rengi, meyve eti sertligi, suda ¢ozii-
niir kuru madde icerikleri, meyve eti sertligi ile suda ¢6ziiniir kuru madde kombinasyonu, olgunlagma siiresi,
titre edilebilir toplam asitlik ve solunum klimakterigi iizerinde ¢ahisilmis ve incelenen bu olgunluk olgiitleri
icinde uygulama bakimindan en giivenli olaninin suda ¢oziiniir kuru madde icerikleri ile meyve eti sertligi

kombinasyonu oldugu sonucuna vardmgtir.
Yapilan depoloma testleriyle Red Globe gesidinin oldukca dayaniksiz bir geftali oldugu belirlenmig ve
depolamayi sinirlayan en dnemli etmenler dzde bir fizyolojik bozukluk olan i¢ bozulmast ile agirhik kayiplari

olmustur,
GIRIS

Seftalilerde meyve kalitesini ctkileyen en 6nemli etmenlerden birisi, hi¢ siiphesiz derim olgun-
lugudur. Bu meyve tiiriinde derim olumunun saglikl: bir bigimde saptanmast meyve kalitesi ve dzellikle
uzak mesafeli digsatimlar i¢in 6nemli olmaktadir (15). Seftaliler, elma, armut ve bazi 6teki meyveler gibi
agag iizerinde bir 6rnek bigimde olgunlagmadiklarindan, derim olumlarnin saptanmasi bu gibi meyveler-
le kiyaslandiginda daha gii¢ olmaktadir. Bu nedenle dzellikle sofralik seftali ¢esitlerinin hasatlar pratikte
bir ka¢ defada yapildigindan toplayicilarin hasat sirasinda derim olumuna gelen meyveleri kolaylikla
ayirt etmesi zorunludur (7, 27).

Seftalilerde olgunlagma sirasinda meyve metabolizmasindaki degisimler sonucu meydana gelen
baglica olgunluk olaylan, meyvenin zemin ve et rengindeki degigimler, meyve sertlifindeki azaliglar, asi-
tligin ve tattaki acilasmanin kaybolarak meyveye Gzgiin aromanin olugmas: olarak dzetlencbilir (27).
Hangi etmen veya etmenlerin geftalilerde adi gegen degisimlerin olusmasina neden olarak, olguniugun ta-
mamlanmasinin sagladifini tam olarak stylemek giigtiir. Uygulamada bazan heniiz olgunlagmamig, ham
olarak kabul edilen bazi seftaliicrin derimden sonra normal olgunlagtiklar:, bazi durumlarda ise bunun ak-
sine daha ileri olgunluk evrclerinde derilen meyvelerin olgunlagtiklarinda istenen aroma ve kaliteyi
almadiklar goriilmektedir. Durum bdyle olunca derim olumunu tammlamak daha da giiglesmektedir (7,
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12).

Ote taraftan, farkli ekolojik kosullar ve kiiltiirel uygulamalarin derim olumu iizerindeki etkileri ve
bunlann kargihikll etkilesimi sonucunda meyve metabolizmas: iizerine yansiyan tesirleri seftalilerde
derim olumunun saptanmasini olumsuz yénde etkilemektedir. Bugiin meyve endiistrisinde uygulanmakta
olan kiiltiirel islemlere bazi ornekler vermek gerekirse, seftalilerde SCKM (suda ¢oziiniir kuru maddeler)
oram agacmn meyve yiikiiyle ters orantilidir (20). Keza benzer olumsuz iligki N'lu giibre uygulamalar
i¢inde gecerli olmaktadir. Agaclara uygulanan N miktar: aritik¢a meyvelerin SCKM icerikleri azalmak-
tadir (7, 8). Agacin tasidif1 meyve ylikit arttikga derim periyodu siiresinde 6nemli artiglar gézlenmektedir
(20). Benzer iligki, agaclara verilen su miktariyla da yakindan ilgili géziikmektedir. Topraktaki gerilim
azaldikga hasat periyodu da uzamaktadir (7, 8). Seftali bahgelerine uygulanan kiiltiirel iglemlerden mey-
velerin organik asit igerikleri de ctkilenmektedir. Uygulanan N'lu giibre orani artuk¢a meyvelerin titre
edilebilir toplam asit igeriklcrinde 6nemli azaliglar gozlenmektedir (22).

Ozet olarak tim bu zorluklara ragmen, olgunluk standartlarimin birinci amaci tiiketicinin
aldatiimasim Onlemek, ikinci amaci ise meyve endiistrisindeki agir rekabeti 6nleyerek endiistrinin dar
bogaza girmesine engel olmaktadir (7, 12).

Konu giiniimiize kadar yapilan aragtirmalarla yogun bir bi¢imde incelenmis ve bugiin geftalilerin
derim olumunun saptanmasinda basta meyvenin zemin rengi (10, 35) olmak iizere meyve biiyiime egrisi
ve hiz1 (19, 21), tam ¢igeklenmeden itibaren giin sayis1 (4, 28), meyve sekli (13), meyve kabugunun iist
rengi (1), meyve eti rengi (35), etin ¢ekirdekten ayriimas: (10), meyve eti sertligi (15, 27) SCKM (13, 22,
28), meyve eti sertilgi ile SCKM kombinasyonu (7, 8, 27), SCKM ile titre edilebilir toplam asit oram (28)
derimden sonra meyvenin olgunlagma siiresi (28), yansima spektroskopisi (reflection spectroscopy) (26),
kabuktaki klorofil miktar1 (28), ve titregim (vibration) spektrumu (30) gibi degisik yontemler denenmigtir.
Ancak geligtirilen bu yontemler i¢inde bugiin uygulamada en yaygin olarak kullanilanlar1 zemin rengi,
meyve eti sertlifi ve meyve eti sertligi ile SCKM kombinasyonu olmugtur (7, 27,28).

Uyguolamada seftaliler, pazardaki yifilmalar ve gida endiistrisindeki degerlendirme mevsiminin
disinda ender olarak saklanmaktadir. Seftaliler gesit, olgunluk ve yetigme mevsimine bagh olarak -0.5°C
-0°C'lerde 2 ile 4 hafta siireyle depolanabilir (16). Seftalilerin saklanmasini sinrlayan en dnemli etmen,
diger bazi meyve tiirlerinde oldugu gibi, cesitli nedenlerle meyvelerin ¢iirlimesinden ¢ok depolama
sirasinda zamanla meyvelerin olgunlagma kapasitelerini yitirmeleridir. Literatiirde “internal breakdown",
"mealy breakdown" veya "woolines” olarak adlandirilan bu fizyolojik kokenli bozukluk, ¢esit, olgunluk
ve yetisme mevsimine bagl olarak, diigiik saklama sicakliklarinda 2 ile 4 haftadan daha uzun siire sakla-
nan seftalilerde gozlenmektedir. Bu tip seftalilerin meyve etleri ¢eside bagli olarak kuru ve unumsu bir
tekstiire doniigebildigi gibi, yas ve clastiki bir yaptya da gevrilebilir.

Kabuk veya ¢ekirdek evi kirmizi olan ¢esitlerde fizyolojik bozukluk oOnce meyve etinin
kizarmasiyla baglamakta daha sonra da dokulardaki su c¢ekilmesiyle birlikte renk kahverengiye
doniigmektedir. Dogal olarak kirmizr iist renk olusturmayan ¢egitlerde 1se bozukluk, énce meyve etinin
parlak rengini kaybederek matlagmastyla baglamakta, meyve etindeki suyun ¢ekilmesinden sonra da renk
kahverengiye doniismektedir (14).

Yukanda dzetlenen bilgilerin 15181 alunda sonuglandinlmig olan bu ¢aligmanin amaci Marmara
Bolgesinde yetigtirilen Red Globe seftali ¢esidinin optimal derim olumu ve depolama siiresini saptamak,
aynica meyvelerin asgari bir kayip ve iistiin bir kalite ile tijketicinin eline gegmesine yardimci olacak yon-
temleri uygulayarak pratige intikalini saglamaktadur.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Denemelerde, 1983 ve 1984 yillarim iceren yetisme mevsimlerinde, materyal olarak, Bursa yore-
sinde genig bir alanda tarimi yapilan standart gesitlerimizden Red Globe geftali ¢esidi kullanilmagtir.
Meyve san zemin iizerine pargali kirmizi, meyve eti sar1 renkte, az sulu, ince dokulu, tath, aromal1 olup
cekirdek etten ayridir.

Metot

Hasat Olumu

Red Globe ¢esgidinin derim olumunu saptamak amactyla gerekli olan materyal Yalova ve Bursa
yoresinden secilen iki kapama seftali bahcesinden saglanmigtir. Bu amagla her iki bahgeden de ayni yas
ve gelisme durumunda 15 afag se¢ilmis ve agaglann derimleri tiim ve periyodik olmak iizere iki yontem-
le yapilmigtir. Her hasatta ayrilan agaclardan birisinin tiim meyveleri derilerek gerek bir agag, gerekse
hasat donemleri boyunca agaclarin meyve olgunluklar: arasindaki farklar saptanirken, diger agaglarda
yaklagik olarak 5 giin arayla yapilan 4 periyodik hasatla da anilan ¢egidin derim olgunlugu ile depolama
siiresi belirlenmistir.

Her iki yetigme mevsiminde de, derime heniiz agactann iizerinde olgunlasmamis meyvelerin bu-
lundugu dénemde baglanmig ve hasatlarda agaclarn herbirinden toplam olarak 50 meyve derilmigtir. De-
rilen meyveler baslangigta goriiniig, irilik ve renk bakimindan 1. Sert (hard) 2. Sert olgun (hard mature) 3.
Sik1 olgun (firm ripe), 4. Olgun (ripe-yeme olumu) olmak iizere 4 olgunluk evresine ayrilmigtir. Olgunluk
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simfima ayrilan meyvelerden 25'inde baglangi¢ analizleri yapilirken &teki 25 meyve ise 20°C'deki olgun-
lagma odasina aktarilarak olgunluk testlerinde kullanilmigtir.

Red Globe seftali ¢esidinin derim olumunun saptanmasinda meyve agirligi ve hacmi, zemin rengi,
klorofil yogunlugu, antostiyanin yogunlugu, SCKM, meyve eti sertlifi, SCKM ile meyve eti sertligi kom-
binasyonu, titre edilebilir toplam asitlik, meyvelerin olgunlagma siiresi ve solunum klimakterigi yéntem-
leri iizerinde ¢aligilmigtir, Bu amagla yapilan testlerde, meyvenin zemin rengindeki degigimler British Co-
lour Councilin renk katalofuna gtre, meyve sertlifindeki azaliglar ise Topping (33) tarafindan
geligtirilen otomatik basing ¢lger ile saptanmigtir. Klorofil yogunlugu Blanpied ve Hansen (6), antosiya-
nin yogunlugu Claypool (7), asitiik ve pH Knee (18), indirgen seker Rose (29), toplam seker ise indirgen
sekerler igin hazirlanan ekstratlarin Regnal'e (24) gore inverziyonlariyla saptanmigtir.

Olgunlasurma odasmna aktardan seftalilerin zemin rengi, meyve eti sertligi ve SCKM igeriklerinde
meydana gelen degigmler giinliik olarak yapilan gozlem ve 6lgiimlerle yakindan izlenmig,ve meyve eti
sertlikleri 1-2 Ib'ye diistince 1-5 skoruna (1. Cok kétii, 2. Kotii, 3. Orta-yenebilir, 4. Iyi, 5. Cok iyi) gére
yapilan duyusal analizlerle her olgunluk evresi i¢in normal olarak olgunlasan meyve oranlarn sap-
tanmigtr. Ayrica seftalilerin fizyolojik olgunlukiarr , Claypool-Keefer (9) yoniemiyle yapilan solunum
Olgiimleriyle belirlenmigtir. Ancak solunum olgitmlerinde meyvelerdeki klimakterik yiikseligsin daha net
bir bigimde izlenebilmesi igin tck meyveden olusan omekler iizerinde ¢alisilmig ve bu amagla da Knee
(18) tarafindan gelistirilen akigim tablasindan yararlanilmigtir. Bu ydntemde, bir gaz regiilatdriinden
alinan hava, meyvelerdeki su kaybina engel olmak amaciyla 6nce iginde su bulunan cam baloncuklardan
kabarcik yapilarak gecirilmeckic, daha sonra da kilcal borulardan gegirildikten sonra meyve kavanozuna
gonderilmektedir. Bu csnada sistem igindeki hava fazlasi ise akigim tablasinin barostat igindeki cam bo-
ruuan disan atilmaktadir. (Sekil 1).

Borosiat

Solunum kavanozu __ ¥
Respiration bollle//

:
S

7T0ew

— o7 A | T

-

Kilcal jiboru __ ot ™
Capiilarly tubing : - IS W N Sacem
C bal ‘! i t = - Ween
om balon  ® g ! .- \
Glass balo3m e il \} ' Shee
’ ~& R Q
BB 750n

Seviye sisest
Leveling battle

Z

NN

| .
o

_..__@‘_ = 5
AN IR N S A

¢4 om

Sekil 1. Solunum &lgiimlerinde kullanilan Knee'in akigim tablasi
Figurel. Knes's "Flowboard" sysicm used in respiration studies.
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Depolama

Yapilan depolama testlerinde her iki yoreden de geftaliler "sert olgun" ve "siki olgun” olmak iizere
iki farkli olgunluk evresindc derilmigtir. Derildiklerinde bu olgunluk siniflarina giren meyvelerin ortala-
ma meyveoeti sertlikleri sirasiyla Yalova ve Bursa yoreleri icin 12.63-8,70 1b, 12.22-8.53 b olurken orta-
lama SCKM igerikleri ise % 10.43-% 10.66, % 11.40-% 10.58 degerlerine ulagmigtr.

Derilen geftaliler 25 meyveden clugan gruplara ayrildiktan sonra, 6rneklerden birisi 20°Cdeki ol-
gunlagtirma odasina otckiler ise sicaklifn onceden 0°Cye ayarlanmug olan arastirma hiicresine
yerlestirilmigtir.

. 0°Cde saklanan seftaliler, baglangigta 15, daha sonra ise 5 giin arayla olgunlagtirma hiicresine
aktarilmiglardir. Seftalilerde olgunlagtirma 6ncesi meyvenin zemin rengi, klorofil, antosiyanin, meyve eti
sertligi, SCKM, asitlik ve solunum hizlarinda meydana gelen degisimler daha 6nce belirtilen yontemlerle
saptanirken, olgunlagma sonrasinda ise meyveler zemin rengi, meyve eti sertligi, SCKM ve tadim testin-
den olusan olgunluk testlerine tabi tutularak degerlendirilmistir. Ayrica olgunlagtirilan seftalilerden 25
meyveden olugan diger bir 6rnckteki meyveler dikine ortadan kesildikien sonra Gzenle incelenmis ve
meyve etinde goézlenen fizyolojik kdkenli bozukluklar 1-5 skoruna gore (1. Cok giddetli, 2. Siddetli, 3.
Orta, 4. Hafif, 5. Saglikli) saptanmustir.

SONUCLAR VE TARTISMA

ABD standartlarinda, scltaliler i¢in "derim olumu" terimi, meyvenin hasat edildikten sonra normal
tat ve aromasina alabilmesi i¢in gerekli olan olgunlagma olaylannin tamamlanmasini saglayabilecek ol-
gunluk evresi olarak tanimlanmaktadir (3). Seftalilerde olgunlagma sirasinda meyve metabolizmasindaki
degisimler sonucu meydana gelen baglica olgunluk olaylari, meyvenin zemin ve et rengindeki degigimler,
meyve sertlifindeki azalislar, asitlik ve tatdaki acilagmanin kaybolarak meyveye 6zgii aromamn olugmasi
olarak ¢zetlenebilir. Bu nedenle gcitalilerin derim olumunu saptamak amaciyla yapilan aragtirmalarda, in-
celenen olgunluk 6lgiitlerini pratikte uygulanabilme olasiliklan, olgunluk olgiitleri ile yapilan duyusal
analizlerle meyvenin olgunlagmasindan sonra alacafii kalite arasindaki iliski gdz Oniline alinarak
degerlendirilmektedir (7, &, 27).

Seftalilerde derim olumunun saptanmasindaki en biiyiik zorluk, bu meyve tiiriiniin 6teki bazi
meyve tiirlerinde oldugu gibi, aga¢ iizcrinde bir 6rnek bigimde olgunlagmamasindan kaynaklanmaktadir
(12, 16). Nitekim her iki yil ve yorede yapilan denemelerde hasatlarin tiimiinde de meyvelerde birden
fazla olgunluk sinif1 saptanmstir. Ancak son hasatlara dogru meyevelerde olgunlugun hizlanmasiyla bir-
likte sayisal olarak olgunluk smillarinda da azaliglar gbzlenmigtir (Sekil 2, 3, 4, 5).

Olgunluk evreleri bakimindan agaglar arasinda géizlenen farklar bir agactaki ayr dallar iizerindeki
meyveler arasinda da goriilmistir. Bu farklilik ¢ogu kez, bir meyvedeki dokular arasinda da gozlen-
migtir. Red Globe seftali ¢egidinde olgunlagma, 6nce meyvenin yiizeyinden baglamakta ve en son olarak
¢ekirdek evinin etrafindaki dokular olgunlagmaktadir. Tim bu nedenlerle, yaptgimiz arastrmada bir
agac iizerindeki her bir dala ayr bir olgunluk {initesi olarak bakilmasi gerektigini sdylemek yanlig olmaz
kanisindayiz.

Anilan ¢egidin meyve bilyiimesi iizerinde yapilan ¢aligmalar, meyve bilylime egrisinin tiim sert ¢e-
kirdekli meyvelere 6zgii bir ikili "S" (double sigmoid) seklinde oldufunu gostermigtir. Bu biiyiime
seklinde meyveler baslangigta siiratli bir hiicre boliinmesi nedeniyle hizla bityiirlerken, ¢ekirdek evinin
olusmasi devresinde bu biiylimenin hizi ¢ok yavaslayarak durmakta, meyvenin olgunlagma devresine
dogru, hiicre geniglemesi ncdeniyle tekrar hizlanmaktadir (17). Ancak meyve aguliinda goézlenen
artiglanin, hem mevsimler, hemde ckolojilere gore farkli bulunmasi bu parametrenin giivenli bir olgunluk
oOlgiitii olmasint engellemektedir (Sckil 2, 3, 4, 5). Nitekim konu iizerinde yapilan aragtirmalar, hasat do-
neminde, sceftalilerdeki afirhik aruginin gesit, afaclara uygulanan kiiltiirel iglemler ve iklim kosullarina
gore degistigini gostermektedir (19, 21). Yapilan degerlendirmede Red Globe ¢egidinin derim olumunun
saptanmasinda, salt bir olgunluk dlgiitiiniin kullaniimasi1 durumunda, meyvenin zemin rengi, meyve eti
sertlifinden sonra giivenilirlik agisindan ikinci sirada yer almigtir. Nitekim pargall kirmizi ist rengin en
fazla olugtugu giines goren scltalilerde dahi meyve iizerinde daima olgun olanla olmayan birbirinden
aywracak geniglikte salt zemin rengiyle kapl bir bolge oldufu saptanmugtir. Seftalilerin zemin renklerinde
olgunluga baglh olarak 6nemli degigimler gézlenmis olmakla birlikte ayni olgunluk sinifina giren meyve-
ler arasinda dahi yogunlugu mcvsim ve ckolojilere gore defisen bazi farklar saptanmigtir. British Coun-
cil'in renk katalogu ile yaptlan 6lgiimlerde, meyvelerin normal olarak olgunlagmaya bagladifi dénemde
seftalilerin koyu yesil olan zemin renklerinin sari rengin tonlariyla (lemon yellow 4/2, butter cup yellow
5/2), olgunlugun ileri agamasinda ise koyu san (Indian yellow 6/2, saffran yellow 7/2) ve portakal renkle-
rinin tonlanyla (cadmium orange) yer degistifi saptanmigtir. Seftalilerin zemin rengindeki degisimler,
yapilan klorofil yogunlugu analizleriyle de saptanmig meyvelerin klorofil yogunlugunda hiz1 olgunluk,
yore ve mevsimlere gore defigen dnemli azaliglar gozlenmigtir (Cetvel 1, 2). Red Globe ¢esidinin, zemin
rengiyle ilgili olarak denemeden clde edilen bulgular degisik aragtiricilann farklh seftali gesitlen tizerinde
yapuklar1 arastirma sonuglariyla da desteklenmektedir. Nitekim Coe (10), Neubert ve ark. (21) gibi
aragtricilar, ayni olgunluk sinifina giren seftalilerin zemin renkleri arasinda gézlenen farklann, agaclarn
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Sekil 2. 1Y%z mevsiminde Yalova yoresindeki Red Globe ¢esidinde bazt derim ve yeme olumu
ozelliklerinin hasat ddncmlerine gore degisimleri.

Figure 2. Changes during harvesting period in maturity and ripening characteristics of Red Globe peach
cultivar grown in Yalova in 1982.

beslenmesi ve buna bagh olarak da gelisme durumlarindan kaynaklandigini bildirirken, Willson (35) gibi
aragtiricilar ise bu durumu mevsimlere gore degigen iklimsel faktorlere baglamiglardir.

Incelenen olgunluk &lgiitieri icinde en giivenli sonug meyve eti sertligi ile elde edilmistir.
Seftalilerin meyve et sertligi ile, gerck normal olarak olgunlagsan meyve oranlan gerekse meyvelerin ol-
gunlagmadan sonra gosterdikleri kalite arasinda olumsuz bir iliski gozlenmigtir (Sekil 2, 3, 4, 5). Bu
durum sgeflalilerde olgunlufia bagl olarak meyve metabolizmasinda cereyan eden olaylarin bir devamlilik
gosterdigini, ve bu olaylarin meyve aga¢ lizerinde olgunlagarak yeme olumuna gelmeden tamalan-
madifim gostermektedir (7, 27). Denemelerden elde edilen veriler, seftalilerin meyve eti sertlikleri 12 1b
civarina diigtiigiinde genel olarak meyvelerin % 70'den fazlasinin normal olarak olgunlagarak ¢eside dzgii
tat ve aromay: aldigmi gostermektedir. Bu nedenle meyve eti sertliginin tek bagina bir olgunluk olg¢iitii
olarak kullanilmasi durumunda, bu ¢egittc olgunlagmadan sonraki kalite riskinin ortadan kalkmasi ancak
meyvelerin 12 Ib veya daha disiik degerlerdeki meyve eti sertliginde derilmeleriyle miimkiin olacaktr.
Denemelerden elde edilen bu sonuglar dnce, Fisher ve Britton (13) daha sonra ise Rood (28) gibi
aragtiricilarin bulgulariyla da uyum iginde olup aragtiricilarin tiimil de geftalilerde incelenen olgunluk 6l-
giitleri iginde, en giivenli olgunluk indcksinin meyve eti sertligi oldugunda birlesmiglerdir.

Meyveler olgunlagtik¢a, meyvelerin SCKM igeriklerinde hizi mevsimlere gore degigen fazla belir-
gin olmayan degigimler gozlenmigtir (§ckil 2, 3, 4, 5). Ancak genelde ileri olgunluk evrelerinin digindaki
meyvelerde deftisimlerin ¢ok diisiik diizeylerde kalmass ayrica degigimlerde net bir efilimin izlenememig
olmas1 bu parametrenin tek bagina bir olgunluk &l¢iiti olmasini engellemektedir. Nitekim degisik
aragtiricilar tarafindan olgunlukla seftalilerin SCKM igerikleri arasindaki iliski iizerinde yapilan
aragtirmalardan karsit sonuglar elde cdilmigtir. Aragtiricilardan bir bliimii (22, 25), olgunlagma sirasinda
meyvelerin SCKM igeriklerinde $nemli bir degisme olmadiim bildirirken, Fisher ve Briton (13) ve Rood
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Figure 3. Changes during harvesting period in maturity and ripening characteristics of Red Globe peach

cultivar grown in Bursa in 1982

(28) gibi aragtricilar isc olgunlagma sirasinda meyvelerin SCKM igeriklerinde fazla belirgin olmayan
artiglar gozlemislerdir, Yapilan ¢aligmada ise genelde meyvelerin SCKM igeriklerinde bir artig gbzlenmis
olmakla birlikte, baz1 hasatlarda bu artisin durdugu veya geriledgi gozlenmigtir. Bityiik bir olasilikla bu
durum, basta ckoloji ve iklimscl kogullar olmak iizere bir ¢ok etmenin meyvenin SCKM igerikleri fizerin-
de etkili olmasindan kaynaklanmugtir. Ornegin afacin meyve yiikii ve agaclara verilen "N" lu giibre mik-
tarlanyla seftalilerin SCKM oranlart arasinda olumsuz bir iligki gdzlenirken (7, 8) agaglara uygulanan
seyreltme yogunlugu ile meyvelerin SCKM igerikleri arasindakai iliskisi olumlu bulunmugtur (20).

Yapilan aragtirmada, anilan ¢egidin derim olumunun saptanmasinda birden fazla olgunluk 6l¢iitii-
niin kullanilmas: durumunda, cn giivenli sonucun seftalilerin meyve eti sertiligi ile SCKM igeriklerinin
kombine edilmesi surctiyle alinabilecegi sonucuna vanlmigtir, Bu yonteme gore, seftalilerin SCKM oran-
lant % 10 meyve cti sertlikleri isc 12 Ib'ye diigtiigiinde meyvelerin biiyitk ¢ogunlugunun normal olarak ol-
gunlagtiklar1 gozlenmigtir (Sckil 2, 3, 4, 5). Ayrica bu ydntemde olgunlagma sirasinda meyvelerin SCKM
oranlarimin % 11.5 -12'yi bulmast durumunda ise geftalilerin meyve eti sertliklerinin 12 Ib'den daha yiik-
sek olmasi durumunda dahi, bu meyvcelerin olgunlagtiktan sonra tiiketici tarafindan istenen tat ve aromayi
aldiklar: saptanmigtir.

Seftalilerin asit icerikleriyle olgunluk arasinda olumsuz, antosiyanin yogunlugu ile olgunluk
arasindaki iligki ise olumlu bulunmustur (Cetvel 1, 2). Ancak, ileri olgunluk evreleri digindaki meyveler-
de olgunluga baglh olarak asit i¢criklerinde gozlenen degisimlerin ¢ok diisitk diizeylerde kalmasi, antosi-
yanin yogunlugunun ise meyvelerin afagtaki pozisyonlarina bagl olarak giineslenme durumundan agir
derecede etkilenmesi adi gegen parametrelerin uygulamada Red Globe gesidi i¢in giivenli bir olgunluk 6l-
¢iitii olarak kullanilmasim gii¢legtirmektedir.

1982 ve 1983 saklama mevsimlerinde, degisik olgunluk evrelerindeki Red Globe gegidinin
20°'deki olgunlagsmalan sirasindaki solunum egilimleri Sekil 6'da gosterilmistir. Elde edilen sonuglardan
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Sekil 4. 1983 mevsiminde Yalova yoresindeki Red Globe gesidinde bazi derim ve yeme olumu
Ozclliklerinin hasat dénemlcrine gore degisimleri
Figure 4. Changes during harvesting period in maturity and ripening characteristics of Red Globe peach

seftalilerin "klimakterik" tipi bir solunum modeline sahip oldugu anlagilmaktadir. Bu solunum modelinde
meyveler hiicre boliinmesinin hakim oldugu ilk bilyiime devresinde yiiksek bir solunum hizina sahiptir.
Daha sonra meyvede solunum hizi giderek azalmaya baglamakta ve meyve derim olumuna geldiginde ise
minimum diizeyc inmektedir. Ancak bu agamadan sonra meyve ister ajag iizerinde isterse yapay ortamda
olsun yeme olumuna gegerken solunum hizla yitkselmekte ve klimakterik maksimuma eristikten sonra da
yaslanma evresinde tekrar tedrici olarak azalmaktadir (27). Her iki yoreden de 1. hasatlarda 2., diger hasa-
tlarda ise 3. olgunluk simfinda derilen seftalilerin timit de klimakterife giderek fizyolojik olgunluklarim
tamamlayarak normal olarak olgunlagmiglardir. Olgunlagma sirasinda geftalilerin solunum hizlaninda
yillar ve ekolojilere gére nemli bir degisiklik gozlenmezken, olgunlukla meyvelerde klimakterik yiikse-
ligin bagladiff: siire arasinda olumsuz bir iligki gdzlenmistir. Genel olarak 1. ve 2. hasatlarda meyvelerdcki
klimakterik yiikselig derimden 2-3 giin sonra baglarken, bu siire 3. ve 4. hasatlarda 0-2 giin arasinda
degigmistir. Baz1 elma ve armut gesitlerinde meyvelerin depolama potansiyeli ile meyvelerin solunum kli-
makteriginin degisik fizyolojik evreleri arasinda 6nemli iligkiler saptanmistir. Omegin S. Delicious ve G.
Delicious gegitlerinin uzun siireli depolama i¢in klimakterik minimumda derilmeleri 6nerilirken, Kana-
da'da yetigtirilen McIntosh elma ¢esidinin en ideal derim zamaninin ise meyvelerde klimakterik yiikseklig
bagladiktan sonraki fizyolojik evre oldugu saptanmistir (32). Ancak Red Globe seftali ¢esidinin solunum
klimakterifi tizerinde yaptifimiz ¢aligmada, meyvelerin solunum hizlarinda her zaman belirgin diisiis
veya yiikseliglerin gozlenememesi nedceniyle bu parametrenin adt gegen gesidin derim olumunun saptan-
masinda giivenli bir olgunluk 8lgiitii olarak kullanilamayacag sonucuna varilmgtir. Nitekim Smock (32)
bu parametrenin bir olgunluk &l¢iitli olarak kullaniimasinda solunum hizlaninda ¢ok belirgin diisiis ve
yiikseligler gosteren ¢egitler igin bir deger ifade edebilecegini bildirmigtir.

Red Globe gegidinin saklama siiresini saptamak amaciyla iki yil stireyle yapilan ¢aligmalarda,
20°C'deki olgunlasgtirma odasinda "sert olgun" sinifina giren meyvelerdeki klimakterik yiikselig 4 giin
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Sekil 5. 1983 mevsiminde Bursa yoresindeki Red Globe ¢egidinde bazi derim ve yeme olumu
dzelliklerinin hasat donemlcrinc gore degigimleri.

Figure 5. Changes during harvesting period in maturity and ripening characteristics of Red Globe peach
cultivar grown in Bursa in 1983.

“sik1 olgun” sinifindakilerde ise 2 giin sonra baglamigtr. Bu durum meyvelerin uzun siireli depolama igin
uygun olan fizyolojik olgunluklarda derildiklerini gostermektedir. Ancak depolama testelerinden elde
edilen sonuglar anilan gegidin 0°C gibi olduk¢a diisiik bir saklama sicaklifinda dahi saklama siiresinin
¢ok kisa oldugunu gostermis, aynca, depolama siiresi iizerine ekoloji etkisiz kalirken, olgunluk evresi et-
kili bulunmustur. Nitekim her iki yoreden de "sert olgun" sinifindan derilen meyvelerin depoloma 6miir-
leri 15 giinle simirh kalirken, bu siire "sik1 olgun” evresinde derilen meyvelerde daha da azalarak 10 giine
diigmiistiir,

; SZDepolama suasinda olgunluklar. g6re meyvelerin kimyasal kompozisyonunda meydana gelen
degisimler Cetvel 3 ve 4'de toplu olarak &zctlenmigtir. Elde edilen verilere gore her iki olgunluk evresin-
deki meyvelerin SCKM igeriklerinde fazla belirgin olmayan artiglar gdzlenirken, asit igeriklerinde ise
azalma egilimi saptanmigtir. Ancak olguniuk smmiflan arasinda meyvelerin asit iceriklerinde, onemli
sayilabilecek bir farklilik gdzlenemezken, ileri olgunluk evresinde derilen meyvelerin SCKM igerikleri,
olgunlugun ilk evresinde derilenlere kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Kanimizca meyvelerin titre edile-
bilir toplam asitliklerinde gozlenen kayiplar, bityiik bir olasilikla organik asitlerin Krebs ¢cemberi igindeki
degisik enzimler tarafindan katalize cdilen metabolik olaylar igin bir substrat olarak kullaniimasindan
kaynaklanirken, geftalilerin SCKM igeriklerinde gozlenen artiglar ise, metabolik olaylardan ¢ok meyvele-
rin su kaybiyla ilgili goziikmektedir (27). Depolama sirasinda incelenen 6teki meyve 6zelliklerinden klo-
rofil ile antosiyanin yogunlugundaki degigimler ¢ok sinirli kalmig ancak seftalilerin meyve eti sertliklerin-
de iz olgunluklara gore dcgisen fazla belirgin olmayan azaliglar saptanmigtir. Klorofil ve antosiyanin
yoZunlugu ile ilgili olarak denemeden clde edilen sonuglar genellikle literatiir verileriyle uyum igindedir.
Nitekim diigiik saklama sicakliklarinda saklanan meyvelerde kisa siireli muhafazalarda, chlorphyllase
enzim aktivitesinin ¢ok diisiik olmasi nedeniyle klorofildeki pargalanma ¢ok sinirli diizeyde kalirken
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Cetvel 1. 1982 yetisme mevsiminde, hasat ddnemleri boyunca Red Globe ¢egidinin bazi meyve
dzeliklerinde meydana gelen defigimler ) ) ) o
Table 1. Changes in some fruit characterics of Red Globe cultivar during harvesting period in 1982
growing season

s '_! Klorofil | Antosiyanin Sekerler (Sugars) Serbest
sl zg 2| yogunlugu | yoguniugu 3 asitlik
2l g8 EBa§ yll [ Antocyanin Indirgen Sakkaroz Toplam Titretable | pH
agé 55 ‘ ;3" ntensity Intensity Reducing Sucrose Total acidity
~A| X B 83| (Absorbance)| (Absorbance]|  (mg g*) (mg g") (mg g*) (mg g*)
I 1 0.081 0.070 36.2 58.0 97.3 10.50 3.56
v /| 2 0.056 0211 . - 120.1 870 373
Al T | 2 0.113 0.233 329 - ; 920 | 3.62
3 0.066 0.310 335 i - 830 | 3.77
(13 128] 4 0.063 0.326 344 62.5 100.2 750 | 3.88
m| 3 0.095 0.355 30.3 59.91 88.1 10.30 3.65
A"
Al1658] 4 0.092 0471 382 1176 157.0 9.30 3.80
v | 3 0.030 0.936 353 652 104.0 900 | 3.60
198 4 0.040 0.848 38.1 633 101.2 790 | 376
I 1 0.083 0.201 36.1 66.1 105.7 9.00 | 3.62
2 0.072 0.290 40.8 7.1 115.6 530 | 4.10
1| 3 0.055 0.321 46.6 60.1 109.9 580 | 410
B ol 2 0.037 0313 37.6 439 87.9 950 | 3.76
u 3 0.020 0.665 38.5 713 1135 8.30 3.90
R|128| 4 0.010 0.823 377 934 141.8 640 | 4.10
f\ m| 3 0.018 0.525 40.0 74.6 1185 9.70 3.79
16/8| 4 0.020 0.665 392 77.0 1203 7.20 393
v | 3 0.032 0.508 } - 11.42 3.86
19/8| 4 0.022 0.563 . . - 890 | 4.03

Cetvel 2. 1983 yetisme mevsiminde, hasat dénemleri boyunca Red Globe ¢esidinin bazi meyve
dzeliklerinde meydana gelen defigimler .

Table 2. Changes in some fruit cnaracterics of Red Globe cultivar during harvesting period in 1983

Zrowing season.

s % = Klorofil Antosiyanin Sekerler (Sugars) Serbest
8| Z9 |g..E|younlugu [ yogunlugu ) asitlik
Bl E “ E I | Antocyanin Indirgen Sakkaroz Toplam Titretable | pH
Bal 4 E ..E“’gz intensity Intensity Reducing Sucrose Total acidity
Q| T [O 82| Absorbance)| (Absorbance)  (mg g*) (mg g (mg g") (mgg")
I 1 0.056 0.027 59.8 40.0 104.0 8.50 3.90
2177 2 0.051 0.100 60.3 455 1082 6.90 3.80
| 1 0.049 0.020 419 539 104.7 8.50 355
Y 2 0.041 0.295 56.9 573 117.2 7.10 3.65
A | 26/7 3 0.035 0.445 542 61.6 119.0 6.40 3.70
L m 1 0.031 0.050 45.6 36.6 85.1 8.50 3.60
O 2 0.048 0.165 49.0 543 106.2 7.40 3.65
v 3 0.016 0.395 45.6 64.0 113.0 6.70 3.60
Al 1/8 4 0.013 0.465 52.0 594 114.5 6.00 3.80
v 2 0.043 0.227 40.7 90.9 1364 7.40 3.65
3 0.025 0.277 429 91.7 1394 7.00 3.70
4/8 4 0.017 0415 493 74.1 1273 5.20 3.90
I 1 0.057 0.095 50.2 57.1 110.2 9.30 4.00
2 0.035 0.148 60.3 57.2 1205 7.40 4.10
2174 3 0.029 0.220 59.5 759 1394 6.80 4.15
oo 2 0.044 0.190 53.5 75.1 132.6 830 | 3.85
3 0.037 0.352 48.6 81.9 134.8 7.50 3.80
R}i27 4 0:028 0.435 46.7 93.0 144.6 6.20 390
i I 3 0.027 0.350 445 63.7 1115 6.70 4.00
1/8 4 0.015 0.385 45.2 723 1213 5.20 420
v 3 0.024 0.365 430 73.6 120.5 6.70 390
4/8 4 0.025 €395 354 80.8 120.5 5.80 420
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Sekil 6. 1982 ve 1983 saklama mevsimlerinde degisik olgunluk ile farkli ekolojilerin 20°C'de
olgunlagtirilan Red Globe ¢esidinin solunum klimakterigi iizerine etkileri .

Figure 6. Effect of maturity and ecologies on respiration behavior at 20°C of Red Globe cultivar in
1982 and 1983 storage seasons.

(31), seftalilerde derimden sonra da sentezi igin mutlak 1518a gereksinim duyulan antosiyanin igeriklerin-
de bir artig gozlenmemektedir (34).

Genellikle geftali ¢esitlerinin depolamaya uygunluklart, meyve dokulannin diisiik sicaklik derece-
lerine kars1 gosterdikleri fizyolojik direngle, ulagima elverigliligi ise pazarlama kanallarinin degisik evre-
lerinde, meyvelerin berelenmelere kars: gosterdikleri dirence gore belirlenmektedir (16). Bir ¢ok meyve-
nin aksine, geftalilerde saklama potansiyelini etkileyen en ¢nemli etmenler fungal ¢iiriimelerden ¢ok
zamanla meyvenin mezokarpinda goriilen fizyolojik kokenli bir bozulma olan i¢ bozuklugu ile meyveler-
deki agint su kayiplari olmugtur. Nitckim depolama teslerinde, "sert olgun" sinifindaki meyveler 15, "siki
olgun" evresinde derilen meyveler ise 10 giinden fazla 0°C'de depolandiklarinda olgunlagma odasina
aktanildiklarinda normal olarak olgunlagmamiglardir. Bagka bir anlatimla olgunlagma kapasitelerini yitir-
miglerdir. Bu tip meyvelerde i¢ bozulmasi, once ¢ekirdek evini gevreleyen dokulann kizarmasiyla
baglamig, daha sonra su c¢ckilmesiyle birlikte dokularda liflenme gozlenmigtir. Bozuklugun ileri
agamasinda ise bozukluk tiim mezokarpa yayilarak renk kumizimtrak kahverengiye déniismiigtiir.

Bazi seftali ¢esitlerindc i¢ bozulmasi, meyvelerin-derimden hemen sonra 24-48 saat siireyle kismi
olarak (partial-delayed ripening) (14, 16, 23) veya depolama sirasinda kisa araliklarla (24-48 saat) fasilali
olgunlagirma (intermitted ripening) (2, 5, 14, 16) yontemleriyle kontrol altina alinarak olusumu gecikti-
rilmektedir. Ancak her iki yontemle de yapilan depolama testlerinden olumsuz sonuglar alinmis, her iki
olgunluk ve ekolojide kontrolla nygulamalar arasinda i¢ bozulmast yoniinden 6nemli bir fark gozlenme-
migtir. Anilan yontemlere cevap veren ¢egitler iizerinde yapilan aragtirmalarda i¢ bozuklugunun reaksi-
yon mekanizmasi heniiz kesin olarak aydinlatilmamig olmakla birlikte olugumunun meyvenin pektin me-
tabolizmasindaki degisimler sonucunda meydana geldigine inanilmaktadir (11).

Her ne kadar, baz1 arastiricilarca, pektin metabolizmasimndaki degigimlerin bu fizyolojik bozu-
klugun olugumunda etkili olabilecefi bildirilmigse de geftalilerin solunum hizlarn iizerinde yaptigimiz
¢aligmalar, bu fizyoloik bozukluktan solunum metabolizmasinin da etkilendigini gostermektedir. Nitekim
Sekil 7 incelendiginde goriilcbilecegi gibi, 30 giin siireyle 0°Cde depolanan geftalilerin solunum
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Cetvel 3. 1982 saklama mevsiminde degigik olgunluk evresi ve farkli ekolojilerin Red Globe ¢esidinin bazi meyve tzellikleri ile depolama siiresi iizerindeki

etkileri

Table 3. Effect of maturity and ecologies on some fruit charactecistics and storage potential of Red Globe cultivar in 1982 storage season
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3 Cetvel 4. 1983 saklama mevsiminde degisik olgunluk evresi ve farkli ekolojilerin Red Globe gesidinin bazi meyve dzellikleri ile depolama siiresi iizerindeki
etkileri .
Table 4. Effect of mawrity and ecologies on some fruit characteristics and storage potential of Red Globe cultivar in 1983 storage season
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num hizlarinda meydana gelen artiglarin genel olarak meyvelerde i¢ bozulmasinin gézlenmeye bagladif
10 giinlitk saklama periyodundan sonra baglamasi, solunum metabolizmasiyla i¢ bozuklugu arasindaki
iliskiyi agiklar bicimdedir (2). Ancak bu iligskinin reaksiyon mekanizmasinin biitiiniiyle aydinlatilabilmesi
amaciyla in vitro diizeyde yapilacak yeni aragtirmalara gereksinim vardir.
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Sekil 7. 1982 ve 1983 saklama mcvsimlerinde degisik olgunluk ve farkli ekolojilerin 0°C'de
depolanan Red Globc ¢esidinin solunum hizi {izerine etkileri.

Figure 7. Effect of maturity and ccologies on respiration rate at 0°C of Red Globe cultivar in 1982 and
1983 storage seasons.

Seftalilerde depolama siiresini sinirlayan énemli etmenlerden birisi de agirlik kayiplar1 olmustur.
Seftalilerde agirlik kayb1 % 5'1 gegtiginde hacimdaki kiigiilme nedeniyle meyvelerdeki burusma gozle go-
rillebilir bir halc gelmis, vc bu oran % 7-8'e ulagtifinda ise meyve kalitesinde 6nemli azahglar gozlen-
migtir. Sekil 8 izlendiginde goriilebilecegi gibi Yalova yoresinden derilen meyvelerdeki agirhik kayiplan
“sert olgun” ve "sik1 olgun” evresinde derilen meyvelerde sirasiyla 13 ve 16 giinde % 5 sinirina ulagirken
bu siire ayni olgunluk siniflar i¢in Bursa ydresi igin 20 ve 17 giin olarak belirlenmigtir.

Meyvelerdeki agirlik kaybi 6zde yiizey/hacim iligkisine dayandifindan meyve irilii ile ters
orantilidir (17). Bu nedenle denemede olgunluklar arasinda belirgin bir egilimin gézlenmemesi, biiyiik
bir olastlikla olgunluk siniflar arasinda goriilen meyve iriligindeki varyasyondan kaynaklanmigtir.

Sonug olarak bu galigmayla Marmara Bolgesinin yaygin ¢esitlerinden Red Globe geftali ¢esidinin
yoresel olgunluk standard ile depolama siiresi saptanmigtir. Tek bir olgunluk 6l¢iitiiniin kullaniimas: du-
rumunda iizerinde ¢aligilan olgunluk olgiitleri i¢inde en giivenli sonug gcftalilerin meyve eti sertligi ile
alinmig bunu zemin rengi izlemistit. Red Globe seftali ¢esidinde olgunlagma, zemin rengi tamamen
sartya dondiikten sonra baglamakta vc bu evreden &nce toplanan meyvelerde, olgunlagmadan sonra
ceside 6zgii kalite ve aroma olusmamaktadir. Derim olumunun saptanmasinda, meyve eti sertliginin ol-
gunluk o6l¢iitit olarak kullaniimas1 durumunda ise, seftaliler 12 1b sertlikte hasat edilmelidir. Ancak birden
fazla olgunluk olgiitiiniin kullanilmasi durumunda ise meyve eti sertligi ile SCKM kombinasyonu en gii-
venli sonucu vermistir. Bu ¢lgiitc gore yapilan deferlendirmede meyveler 12 1b sertlikte ve % 10
SCKM'de derilmclidir. Ancak bu ydntemde geftalilerin SCKM oram % 11.5-12'yi buldugunda ise meyve
eti sertligindcki simir 12 Ib'nin iizcrine ¢ikmugtir. Yapilan depolama testlerinde Red Globe seftali
¢esidinin oldukga dayaniksiz bir ¢esit oldufu ve saklama siiresinin olgunluga bagh olarak 10 ile 15 giin
arasinda degistigi saptanmigtir. Bu ¢egidin depolama siiresini sinirlayan en énemli etmenler, diisiik sakla-
ma sicakliklarinda meyvelcrin belli bir siire sonunda olgunlagma kapasitelerini yitirmeleri nedeniyle
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Sekil 8. 1982 saklama mevsiminde degisik olgunluk ve farkli ekolojilerin 0°C'de depolanan Red
Globe ¢esidinin afiirlik kaybr tizerindeki etkileri.
Figure 8. Effect of maturity and ccologies in 1982 on weight loss of Red Globe cultivar stored at 0°C.

meydana gelen ve dzde fizyolojik bir bozukluk olan i¢ bozuklugu ile afulik kaybi olmugtur. Birgok
seftali cesidinde bu fizyolojik bozuklugun muayyen bir siire igin de olsa kontrol altina alinmasinda etkili
olan kismi ve fasilah olgunlagtirma yontemleriyle yaptlan depolama testlerinden olumlu sonug
alinamamig, bu nedenle de amilan ¢egidin pazarlama stiresinin uzatilmasinda en etkin yéntemin, 6n-
sogitma yontemleriyle yapilacak hizli sogutma olabilecegi kanisina varilmugtir.

SUMMARY

STUDIES ON POSTHARVEST PHYSIOLOGY OF SOME IMPORTANT PEACH CULTIVARS
I. RED GLOBE

Two years of studies conducted at Yalova Horticultural Research Institute on Red Globe variety
grown in Yalova and Bursa regions involved posthartvest characteristics of the variety from the point of
harvest, ripening and storage potentiais.

Among such parameters as fruit size, ground color flesh firmness, soluble solids, combination of
flesh firmness and soluble solids, ripening period, titretable acidity and respiratory climacteric, the most
reliable method on the determination of harvest maturity was found to be the combination of flesh firm-
ness and soluble solids.

Storage experiments indicated that Red Globe is not a long-storing peach variety and the most im-
portant factors limiting storage period are weight loss and the physiological disorder called "mecaly break-
down",
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