URETIMI ONGORULEN BAZI ONEMLI ARMUT CESITLERININ
DERIM SONRASI FiZYOLOJiSI UZERINDE ARASTIRMALAR 1.

PASSA CRASSANE:
Sozer OZELKOK? Umit ERTAN? Mustafa BUYUKYILMAZ*
OZET

1984 ve 1986 yillarinda yapilan c¢aligmalarla onemli armut cesitlerinden iilkemizin gesitli ekolojileri
icin iiretimi ongorillen Passa Crassane'm yoresel derim olumu, depolanabilme kapasitesi ve yeme olumu 6zel-
likleri; meyve eti sertligi, toplam suda eriyebilir maddeler (TSEM), zemin rengi, pH ve titre edilebilir asitlik,
nisasta (iyot) testi ve kalite durumlarina gore incelenmistir. 1984 yilinda 3 ve 1986 yihinda 2 kez derim yapil-
mis ve bunlarin tarihleri de Eyliil ve Ekim sonu arasinda yer almigtir. Nisasta (iyot) testi derim olumunun sap-
tanmasinda yeterli olurken meyve eti sertligi ve TSEM degerleride nisastanin % 75'i sekere doniigmiis (No.7)
olup bu evrede meyve eti sertligi 5.9 kg - 6.3 kg (13 - 14 1b) ve TSEM degerleri ise % 15-16'dir. 0°C'de normal
depolama kosullarinda 4-5 ay kadar saklanabilen Passa Crassane meyveleri $ubat sonuna kadar depoda kala-
bilmekte, daha uzun depolama ise fungal ciiriimeleri, kabuk yanikligini ve 6z ¢Okmesini arttirmakta, ceside
dzgir 6nemli bir fizyolojik bozukluk olan 'i¢ kahverengilesmesi'ni hizlandirarak meyvelerin Kalitesini diigir-
mektedir.

GIRIS

1988 yili istatistiklerine gore tilkemizde dretilen tiim yumusak ¢ekirdekli meyveler toplam meyve
tiretiminin % 23'iinii olusturmaktadir. Yaklagik 2.5 milyon ton olan bu iiretim igindc armut'un pay:
480.000 ton ilc % 19.2'dir. Istatistiksel bulgular iilkemizde armut tiretiminin yillara gore giderek artig
gosterdigini vurgulamakiadir (2). Bununla beraber diier yumugak ¢ekirdekli meyvelerde oldugu gibi ar-
mutlarda da uygun derim zamaninin ve derim sonrasi teknolojisinin geregi gibi bilinmemesi ve uygulan-
mamasli sonucu derim-tiiketim zinciri (sofuk zincir) ve ¢zellikle depolama swasinda bozulmalar sonucu
olusan kayiplar % 30'lara kadar ulagmakta ve fungal etmenli ¢iiriimeler yaminda armutlara 6zgii fizyolojik
bozukluklarin da 8nemli derecede rol oynadig: bu kayiplar iilkemiz armut iiretimini dolaylh olarak olum-
suz sckilde etkilemektedir.

Diger tarafian, zaman zaman ycni armut ¢egitlerinin yillara dayanan gézlemler ve aragtirmalar so-
nucu lirctime kazandirilmas ilc ¢esitge zenginlegen iiretim, bu nedenle erken yaz doneminden baglayarak
ocak ay1 sonlarina kadar normal depolama kogullar: ile pazar ve tiiketici isteklerini rahatga kargihyabili-
yorsa da ocak-haziran aylart arasindaki bogluk ne yazik ki kalite agisindan doldurulamamaktadir. Olaya
bu agidan bakildiginda kurulusumuz Meyvecilik Boliimiince yiiriitiilen introditksiiyon ve adaptasyon ¢a-
ligmalari sonuca iilkemizin tiim bolgeleri i¢in tnerilen "Passa Crassane” armut c¢egidi timitvar olarak go-
zilkmektedir (1). Passa Crassanc'in meyvest iri, yuvarlak, alt kismi daha genig, kabugu kalin, énccleri ye-
sil, yeme olumunda yesilimsi sart ve iizeri pashdir. Meyve eti beyaz, kumlu, ¢ok sulu ve hafif
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eksimtrakur (1). Ozellikle Italya ve Fransa'da genig bir iiretim potansiyeline ulagsmig olan yalmz Italya'da
1.2-1.5 milyon ton olarak yetistirilcn bu gesit iilkemiz tiim armut tiretiminin yaklasik 2.5 katindan fazla-
dir.

Armutlarda bilylime ve gclisme bazi fiziksel ve kimyasal degigimlerin ctkisi altinda olugmakta ve
bu degisiklikler siirckli olarak devam ettiklerinden 'Derim Olumu' terimi meyvenin bilyiime devresi so-
nunda belirli bir zaman veya gelisme cvresini vurgulamaktadir. Bu evrede meyve fiziksel ve kimyasal
(metabolik) dcgisimlerin bityiik bir kismuni fizyolojik olarak tamamlamig olup derimi yapildiginda meyve
kalite agisindan (lczzet, aroma, gckil, irilik ve renk) ¢eside 6zgii 6zellikleri tiiketicinin duyusal isteklerine
cevap verebilccek bir duruma, "Yeme Olumu'na, getirebilecektir, 'Derim Olumu': Agag, bitki veya omca-
dan aynildiktan sonra meyvenin normal lezzetini alabilmesi igin gerekli olgunlagma olaylarinin tamam-
lanmasini sagliyabilecck evrede olan iiriin derim olumundadir (5).

Bagarili bir depolamaya etki etmesi bakimindan armutlarda derim olumu elmalara kiyasla daha
onemlidir. Bazi fizyolojik bozukluklar, armutlar normal derim olumundan erken toplandiginda bazilar
ise ge¢ kalimdiginda depolama siircsince olusmaktadir. Genelde, erken toplanan meyveler daha ¢ok su
kaybina ugramakta ve geg toplanan armutlara kiyasla daha ¢ok burugmaktadirlar. Derimde gecikme sonu-
cu meyvelerde bazi 6zel kosullarda (asmn sulama, hormonal aplikasyonlar, meyve dokiimiinii onleyici 6n-
lemler, vb.) % 10-30'a varan biiylimeler saglanabilirse de bu gibi meyvelerin depolama siircsi kisalmakta
ve meyveler bazi fizyolojik bozukluklar yaninda fungal kokenli ¢iiriimelere daha duyarli olmaktadirlar.
Bu gibi durumlarda kalite agisindan diigiik standartli meyvelerin de pazarlanmalari zorlagmaktadir (6, 7,
12, 20).

Armutlarda derim olumunun saptanmasinda kullanilan 8lgiitler; subjektif (meyvenin tok sesliligi,
bliyiikligii, daldan ayrlabilme durumu, ¢ekirdek kabugunun rengi vb.), objektif (giceklenme sonras giin
sayist ve sicaklik toplarm, meyve eti sertligi, renk 1skalasi, toplam suda eriyebilir maddeler (TSEM), ni-
sasta (iyot) (csti, titre cdilebilir asit miktar1 (%) (malik asit olarak) ile daha gok laboratuvar ¢aligmalarina
dayali spektroskopik ve kromatografik yontemlerdir. tleri teknolojik arag ve gereglere dayanan bu son gu-
rubu olugturan ydntemlerden bazilan bugiin ¢esitli gelismis iilkelerde pratife aktarilarak ozellikle paket-
leme evierinde bagan ile kullaniimaktadir (16). Ulkemiz agisindan en yararh dlgiitler: meyve eti sertligi,
renk 1slakas: (varsa), toplam suda eriyebilir maddeler (TSEM) miktar1 (%) ve nigasta (iyot) testidir,

Armutlarda depolamanin temel ilkesi ise, meyvenin fizyolojik ve biyokimyasal $zelliklerinin de-
rim sonras! siirckliligini saglamak ve bdylece pazarlamaci ve tiiketici tarafindan segilen kalite ¢gelerinin
kaybini engcllemcek veya cn diisiik bir diizeye indirmektir. Armutlan diger yomusak c¢ekirdekli meyveler-
den ayiran cn énemli 6zcllik ise yeme olumu igin mutlak yiiksek sicaklik derecelerine gereksinim goster-
mesidir. Diger bir 0zellik ise depolama siiresi i¢inde uzun bir siire birakildifinda fungal ciirimeler ve go-
riiniir fizyolojik bozukluklara rastlanmasa da yavag yavas olgunlasma kapasitelerini yitirmeleridir. Bu
durumda yilksck sicaklik derecclerine aktarilsa bile yeme olumuna erigemezler (10). Bu nedenle armutla-
nin depolama 6mrii, olgunlagma kapasitelerini yitirmeden kalabildikleri en uzun depolama siiresi olarak
tanimlanmaktadir (9, 10, 11, 20, 22). Yapilan ¢esitli arastirmalarda armutiarin donma noktalarinin -1.67
ile -2.78 °C arasinda oldugu ve bu bilgiler 1s1ginda yaklagik -2.0°C olarak kabul edildiginde armutlarm
depolanmasinda istenen stcaklifiin -1.0 ile 0°C, oransal neminde % 90-95 arasinda olmasi vurgulanmak-
tadir (11, 23). TSEM miktarinca zengin gegitler diigiik depolama sicakliklarindan zarar gérmedikleri gibi
depoda olusabilecck kisa siircli donma zararina kars1 dayanikli olurlar, I¢sel ve dissal gériinebilir fizyolo-
jik bozulmalardan 'senesens yaniklif1' (senescence scald) ve ‘0z ¢okmesi' (core breakdown) depolama sii-
resini sinirlayan iki dnemli faktérdir. Bu agidan bakildiginda, en uzun depolama siiresi ise bu fizyolojik
bozukluklarin armutlar yiiksek sicaklik derccelerine aktarildiklarinda belirli bir pazarlama siiresi sonra-
sinda olugabildikleri zaman olarak da tamimlanmaktadir.

Bu ¢aligma ile yukarda deginilen armutlarin derim sonrast ilkeleri 1s1¢1nda, ekolojik kosullarimiz-
da yetigtirilen Passa Crassane armut ¢esidi ele alinarak bu gegidin yoresel olgunluk standartlar: saptanmig
ve degisik zamanlarda toplanan meyvelerin depolama ve yeme olumu 6zellikleri belirlenmigtir,

MATERYAL YE METOT

Materyal

Caligma kapsaminda incelenen Passa Crassane’ armut drnekleri Yalova-Atatiirk Bahge Kiiltiirleri
Merkez Aragurma Enstitiisti, Anag Deneme Parseli'nden alinmigtir. Bu parselde armutlar hem ¢6giir hem
de '‘Quince A' ayva anaci {izcrinde (Beurre Hardy ara anag) yetigtirildiklerinden drnekler her ikisinden de
alinmig boylece meyvelerin gerck derim olumu gerck depolama ve yeme olumu 6zellikleri anaglarin fark-
11 etkileri agisindan da aragtirlimigtir.

Metot

Caligmalar iki derim-depolama mevsiminde (1984/85 ve 1986/87) yiiriitiilmiig, 1984 yilinda derim
olumu o6zclliklcrini saptamak amact ile meyveler ikiger hafta aralikla 3 kez (1. 26/9, I1. 8/10, IIL 23/10),
1986 yilinda isc meyveler derim, yeme olumu ve depolama 6zelliklerinin saptanmasi amaciyla 2 kez (1.
3/10 ve II. 23/10) toplanmglardir. Derilen meyveler laboratuvara getirilmigler, yikanmiglar ve 15 adedi
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derim olumu 6zellikleri agisindan testler icin ayrilmig ve digerleri 0°C'deki aragtuema odasina konarak de-
polanmiglardir, Depalama siircsince 0°C'de bekletilen meyveler 2'ser aylik zaman dilimleri sonunda ¢ika-
nlmglar, bir kismi depolanabilme ¢zellikleri i¢in laboratuvarda degerlendirilirken difer kismi ise
20°C'deki 'olgunlagtirma odasi'na aktarilarak yeme olumu ¢zellikleri agisindan incelenmistir.

‘Derim olumu’ degerlendirilmelerinde; meyve eti scrtligi, meyvelerin ekvatoral ¢evresi boyunca ii¢
yerde olmak tizcre 'Effegi’ tipi sertlik lger (penetrometre)'in 8 mm (5/16 ing)'lik ucu ile dl¢lilmiig; toplam
suda eriycbilir maddcler (TSEM) miktar: (%), ayni érneklerden alinan meyve suyunda 'Attago’ el refrak-
tometresi ile saptanmig; pH ve % asitlik ise , blenderden gegirilerek homojenize edilen ve siiziilen meyve
suyundan alinan alikotlarda yapilmig ve degerler % malik asit olarak verilmig; seker miktan, toplam ge-
ker, indirgen gcker ve sakkaroz olarak Rose (19)'a gore dinitrofenol indikatodrii kullanilarak; klorofil ise,
1984 yili ¢aligmalarinda Klorofil A, Klorofil B ve Karoten olmak iizere Naumann (15)'a gore, 1986 yili
caligalarinda isc yogunluk (intensitc) olarak degerlendirilmistir (4).

Pratiktc kolay uygulanabilirligi agisindan tizerinde 6nemle durulan Nigasta Testi'nde ise, ekvatoral
olarak kesilmig meyvenin iist veya alt ylizeyi 100 mI'de 1 gm iyot ve 4 gm potasyum iyodiir igeren iyot
¢ozeltisine batinlarak mavi renk olarak beliren nigastanmin durumu Boliimee geligtirilen standart nigasta
test 1skalasina gore kiyaslanarak degerlendirilmigtir (6, 7, 16).

'Yeme olumu' degerlendirilmelerinde; mcyve eti sctligi ve TSEM yaninda zemin rengi, The Bri-
tish Colour Council'in yayimladigi "The Wilson Colour Chart'a gore, kalite skoru ise , 1-5 olarak (5: Cok
iyi 4: iyi,3: kabul edilebilir, 2: Kotii, 1: Cok kotit) laboratuvarda bir panelce degerlendirilmigtir.

Passa Crassane armutlarinin depolanabilme potansiyelini saptamak amaciyla 1986/87 mevsiminde
erken (3/10) ve geg (23/10) olarak derilen meyveler 2'ser ay aralikhi olarak 0°C'deki odadan gikarilarak
meyve eti sertlifi, TSEM, pH, % asilik ve klorofil yogunlugu agisindan degerlendirilmis ayrica gerek de-
polama siiresince gerck 20°C'de yeme olumu icin yapilan aklarmalar boyunca meyvelerde olusan fizyolo-
Jjik bozulmalar ve giirimeler titizlikle izlenmigtir.

SONUCLAR

Armut meyvesinin biiyiimesi diger yumusak ¢ckirdekli meyvelerde oldugu gibi ‘anthesis' sonrasi
sigmoid (S) tipi bir bilylime egrisi ¢izmekte, meyvenin morlolojik olgunlugu, diger bir tammia en yiiksek
hacme erigmesi, derim olumu ile gakigmaktadir (16). Bu durumda depo edilen nigasta yavag yavag sckere
doniismekte ve meyvede olusan fizyolojik olum yerini yeme olumuna birakmaktadir. Nigasta-geker degi-
simi basit bir iyot ¢oziiltesi ile kolayca saptanabildiginden bu galiymada da nigasta (iyot) testi iizerinde ti-
tizlikle durulmustur. Boliimde uzun yillara dayanarak yapilan ¢aligmalar sonunda armutlar igin gelistiri-
len 'nisasta standardr'na Passa Crassane ¢egidinin de uydugu goriilmiistiir. Bu nedenle bu gegide 0zgii
herhangi bir 1skala gelistirilmesine gerck goriilmemigtir. Her iki yila ait nigasta testi sonuglarinin rakam-
sal degerlendiriimeleri Sekil 1'de goriilmektedir.

Sekil 1 incelendifinde gerek 1984 yilinda gerck 1986 yilinda derim clumlan boyunca meyvelerin
nigasta durumlannda belirgin agilmalar gozlenmistir. Omcgin, 1984 yilinda I. Derim'de 3.9 olan nigasta
degeri yaklagtk 1 ay sonra III. Dcrim'de 8.5'a, 1986 yilinda 5.6 olan nigasta degeri ise 20 giin sonra II. De-
rim'de, 8.7'ye ulagmugtir. Cogiir izerindeki meyvelerde gozlenen bu agilma ayva anaci {izerinde yetisen
meyvclerde de benzer sekilde bulunmustur. Nigasta (csti ile yapilan bu ¢aligmalar Passa Crassane meyve-
ler igin iki yonden gok yararli olmustur. Derim olumu boyunca belirgin agilmalar bu ydniemin meyvenin
derim olumunun saptanmasinda kolaylikla kullamlabiccegini kamtlamaktadir. Diger taraftan, ayva anaci
iizerinde yetigen meyveler ¢ogiir izerindckilere kiyasla daha ge¢ olgunlagmaktadirlar.

Elmalara kiyasla armutlarda meyve eti sertilginin derim olumu ve onu izleyen yeme olumu siire-
since belirgin olarak diigmesi bu yontemin ozellikle armutlarda derim olumu ve meyve kalitesinin deger-
lendirilmesindeki onemini yillardan beri vurgulamaktadir (20, 22). Passa Crassane armut ¢esidinde 1984
ve 1986 yillarinda ¢esitli tarihlerde yapilan denim olumlar boyunca meyve eti sertliklerindeki diistisler
Sekil 2'de goriilmekiedir.

Ormncgin, 1984 yilinda ¢ogiir lizerinde yetigen meyvelerde I. Derim'de 7.1 kg (15.7 1b) olan sertlik
iki hafta sonra 6.7 kg (14.8 1b)'a ve bir ay sonra 5.8 kg (12.3 lb)a diigmiistiir. Ayn1 durum aym1 yil iginde
ayva iizerindeki agaglardan toplanan meyvelerde dc gorillmigtiir. 1986 yilinda 20 giin ara ile yapilan iki
derimde dec diigmeler gézlenmisse de ayva iizerindcki meyvelerden elde edilen degerler ¢ogiirlere kiyasla
daha diigiik kalmigur, Mcyve et sertigindeki bu digiigler yontemin Passa Crassane armut gegidinde derim
olumunun saptanmasinda yararli olabilecegini Oncrirken ¢ogiir ve ayva anaglaninin meyve kalitesi {izerine
etkisini gostermesi agisindan da dnemli bulunmustur.

Armut meyvelerinin kalite 6zelliklcrinin saptanmasinda kullanilan toplam suda eriyebilir maddeler
(TSEM) miktar (%) baz1 armut ¢esitlerinde derim olumu siiresince zamana bagl: olarak belirgin farklilik-
lar gostermesi nedeniyle bugiin en ¢ok kullanilan pratik yontemlerden birisidir. Passa Crassane armut ¢e-
sidinde 1984 ve 1986 yillarinda farkli araliklarla yapilan derimlerde TSEM miktanindaki degigiklikler Se-
kil 3'te goriilmektedir.

Yapilan ¢caligmalarda genel olarak ¢ok belirgin olmamakla birlikie derim olumlan boyunca TSEM
miktarninda artislar gézlenmigtir. Ancak Sekil 3 incelendiginde pratik agidan ¢nemli olan bulgu ayva anact
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Sekil 1.

Figure 1.

Sekil 2.

Figure 2.
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DERIM TARIHLERI (DAYS OF HARVEST)

1984 ve 1986 yillarinda gesitli tarihlerinde derimi yapilan ¢oiir ve ayva iizerinde gelismig Pas-
sa Crassane armutlarinda nigasta testi skorlarindaki degisimler. Dikey ¢izgiler ortalamadan
olan cn diigiik ve cn yiiksck sapmalar gistermektedir.

Changes in iodine test scores of scedling and Quince A grown Passa Crassane pears harvested
at diffcrent times in 1984 and 1986. Vertical lines representing maximum and minimumum de-
viations {rom mcans.
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DERIM TARIHLERi (DAYS OF HARVEST)

1984 ve 1986 yillarinda gegitli tarihlerinde derimi yapilan ¢ogiir ve ayva tizerindc geligmis Pas-
sa Crassane armutlarinda meyve cti sertligindcki degigimler. Dikey ¢izgiler ortalamadan olan
en diigiik ve cn yitksek sapmalar1 gostermektedir.

Changes in {lesh [irmness values of seedling and Quince A grown Passa Crassane pears harves-
ted at different times in 1984 and 1986. Vertical lines representing maximum and minimumum
deviations from means.



tizerinde yetisen meyvelerin TSEM miktarlarinin ¢ogiirler iizerindekilere kiyasla daha yiiksek oldugudur.

Cetvel 1, 1984 yilina ait Passa Crassane meyvelerinin derim ve yeme olumu ozelliklerini, Cetvel 2
ise ayn1 ozelliklerin 1986 yilina ait olanalarim gostermektedir. Her iki Cetvel incelendiginde 1 ay ve 20
giinliik derim periyotlar: siircsince gerek ¢ogir gerek ayva iizerinde geligen meyvelerin nigasta skorlarin-
da belirgin agilmalar oldugu ve bu test sonucunda ayva lizerindekilerin ¢égiirlere kiyasla daha geg olgun-
lukta olduklari sonucu ¢ikmaktadir. Her iki yilda derim periyodu siiresince meyve eti sertliklerindeki dii-
giigler daha belirgin olmugsa da TSEM miktarlarindaki yiikselmeler daha yavas olusmugtur. Nigasta
testlerindeki bu agilmalar ile TSEM miktarlarindaki ylikselmeler derim periyodu boyunca nigastanm ge-
kere doniigmesi sonucu seker miktarinin yiikseldigini gostermektedir. Nitekim bu durum, 6rneklerde her
iki yilda yapilan ¢esitli scker fraksiyonlanini igeren analiz sonuclarinda da goriilmektedir. Her iki Cet-
vel'den gikarilan sonug ise ayva iizcrinde gelisen meyvelerin ¢ogiirlere kiyasla seker icerikleri agisindan
daha yiiksck olduklaridir.
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DERIM TARIHLERi (DAYS OF HARVEST)

Sekil 3. 1984 ve 1986 yillaninda gesitli tarihlerinde derimi yapilan ¢6giir ve ayva tizerinde geligmig Pas-
sa Crassane armutlarinda "Toplam Suda Eriyebilir (TSEM)" miktarmdaki degisimler. Dikey
cizgiler ortalamadan olan en diiglik ve en yiiksek sapmalan gostermektedir.

Figure 3. Changes in soluble solid (SS) contents of seedling and Quince A grown Passa Crassanc pears
harvested at different times in 1984 and 1986. Vertical lines representing maximum and mini-
mumum deviations from means.

1984 yili derim olumu galigmalarinda, drneklerde Klorofil A ve B ile Karoten analizleri de yapil-
mig ve yapilan bu analizlcr sonucunda her iki Klorofil {raksiyonunda ¢ok belirgin diisiigler saptanmis bu-
na karsin karoten miktarinda yiiksclme gozlenmigtir (Cetvel 1). Renk maddelerindeki bu degisimler mey-
velerin derim periyodu boyunca zemin rengindcki yesil rengini siiratle kaybettiklerini vurguladigt gibi,
karotenidlcrin klorofil maskesinden kurtularak meyvenin zemin rengini sariya doniistiirdiigiinii hatta sen-
tezlerinin dc arttifini géstermektedir.

Renk maddelerindeki diger 6nemli bir bulgu ise anaglarin meyvelerin zemin rengi lizerindeki etki-
leridir. Her iki Cetvel incelendiginde ayva anact tizerinde gelisen meyvelerin ¢ogiirlere kiyasla Klorofil A
ve B ile Karotenoidler yoniinden daha zengin olduklar: goriilmektedir. Bu da anacin Passa Crassanc mey-
velerinin kalite 6zclliklerine olan 6nemli bir etkisini vurgulamaktadar.
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Cetvel 1.1984 yilinda gesitli zamanlarda derimi yapilan, ¢ogiir ve ayva anaci iizerine agih agaglardan toplanan Passa Crassane armutlannin derim ve yeme

olumu 6zellikleri.

Table 1.Maturity and subsequent ripening characteristics of Passa pears grown on seedling and Quince A rootstocks, which were harvested at different

times in 1984.

DERIM OLUMU (HARVEST MATURITY) YEME OLUMU (RIPENING)
Derim
No. : , Toplam
Tarih | ANAG | MY | Nisasia [JoDIaM Titre g‘;?(‘cfr TopIam | karog Klorofil| Klorofi Meyve | Suda | Kalit
Harv. | Rootstock .- | Skoru ' Ed. Asit ) A B Karoten .. | Er. |Skoru
N sertligi Starch Mad. H |(Malik) Reduc. [ Total |Sucrose ClorophyClorophyl| Carotin Renk | Sertligi Mad. | Qual
Do. Flesh | ‘g. o | TSEM P Acidity | Susars | Sugars | gm/ rXp y B y Lgm/cm? Color| Flesh |1opnil Score
ate Firmness (1-10) % P Y| gm/ | gm/ [100 gm Jfom? -m? m Firmness| **, 15r;3
Kg/1b SS 5 1100 gm | 100 gm Hgm/em’| igm/cm Kg/ib | ¢& [
Copir 71/ 14 ,
Seedling P Asa| 39 | 124 | 39 | 0449 | 1150 | 11.88 | 0.36 | 0.662 | 0.574 | 0.014 /3'1 147 5
I
26/9 / /
f Ayva 6.9 1.3 ,/
Quince A 52| 28 | 146 | 38 | 0576 | 1155 | 1240 | 0.81 | 0.724 | 0.739 | 0.056 o y /gl 155] 5
&
Copir 6.7// > 1.3/,/
Seedling Slag| 64 | 135 | 45 | 0587 | 1028 | 1325 | 282 | 0527 | 0520 | 0043 | & | /50| 141 5
#/10 L & ¢
b
Ayva 6 51 | 153 | 37 | 0676 | 1150 | 12.75 | 1.19 | 0.580 | 0.506 | 0.075 | 2 4 161( 5
Quince A // 46| ° . : ' : : ’ : : ’ z |/ 30| '
Cogiir 5.8 // ' 5 14 /]
Secdling 10| 85 | 131 | 42 | 0375 | 1150 | 1328 | 1.69 | 0.478 | 0473 | 0.103 /3_2 139 s
11 / /
23/10 Ayva 62 ,/ 1.4 ,//
Quince A 3| 78 | 154 | 38 | 0777 | 11.86 | 1422 | 224 | 0496 | 0469 | 0.074 /51| 168] 5
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Cetvel 2.1986 yilinda ¢esitli zamanlarda derimi yapilan, ¢ojiir ve ayva anact iizerine agih agaglardan toplanan Passa Crassane armutlarinin derim ve yeme

olumu 6zellikleri.

Table 2.Maturity and subsequent ripening characteristics of Passa pears grown on seedling and Quince A rootstocks, which were harvested at different

times in 1986.

DERIM OLUMU (HARVEST MATURITY) YEME OLUIZ"(I)?C(RIP ENING)
Derim
No. :

: Meyve . Toplam . Indir, | Toplam - Meyve | Suda .
Tarih ANAC ol Nisasta Suda Er. Titre Seker Seker | Sakkaroz Klorofil Eti  |Erimig Kalit
Harv. Rootstock Skoru : Ed. Asit Yogun. Skoru

sertligi Mad. 1i Reduc. Total Sucrosc Renk| Sertligi | Mad.
No. Flesh Starch TSEM pH (Malik) Sugars | Sugars gm/ Clorophyl Color; Flesh |TSEM Qual.
Date Firmness (SIC(in(‘)PS % Ac(117d 1ty gm/ gm/ 100 gm Ilg)le]rjls. Firmness| % %(fosr)e
Kg/1b SS ° 100 gm | 100 gm - Kg/lb | SS i
Cogiir 6.7 1.4
I Seedling // 14.8 5.6 13.7 3.7 0.323 12.38 14.27 1.89 0.123 o | 3.1 14.7 5
3/10 7 3 |
/ Ayva 5.9 / , ; 1.4 /
Quincea | /130 37 | 156 | 37 | 060 | 135 | 1513 | 13 | o | & /3_0 160 5
L/ % v
Cogiir 6.4 S |14
Seedlin 14.1 8.7 149 42 0.328 14.53 17.55 0.02 0.105 = /730 154 5
I & ,/ ' Z /T
23/10 7 %
Ayva 5.6 y 1.3
Quince A /12_4 7.9 16.2 4.1 0.450 1542 17.55 233 0.115 29| 170} 5




Derimi takiben meyveler 0°C'de bir kag giin beklctilmisler ve sonra 20°C'deki olgunlasma odasina
aktanlarak yeme olumuna getirilmiglerdir. Passa Crassane ¢egidinin en ideal yeme olumundaki meyve eti
sertligi 1.1 kg (2.5 tb) ile 1.6 Kg (3.5 Ib) arasinda bulunmustur.

Willson renk kataloguna gore yapilan subjektif degerlendirmede meyvelerin yeme olumuna gel-
diklerinde 'Uranium Green (63/1-2)' rengini aldiklan goriilmiigtiir. Yeme olumunda TSEM miktarlannda
derim olumundaki degerlere gére artiglar gézlenmig ve meyveler 3 kez yapilan derimler sonucunda gorii-
niim, lezzet ve aroma agisindan fevkalade giizel ve iyi kalitede bulunmuglardir (Cetvel 1).

Derim olumu Ozellikleri agisindan benzer bulgular 1986 yilinda yapilan erken ve ge¢ derim du-
rumlarinda da (3/10 ve 23/10) gozlenmigtir. Nigasta (iyot) testindeki agilmalar, olgunlukla orantili olarak
meyve eti scrtliklerindeki diistisler, pH'nin yilkselmesi, asitlikteki (%) azalmalar, geker miktarlarindaki
yiikselmeler ve renk agilmasi ile birlikte klorofil yogunlugundaki diigmeler gézlenen bulgulardir (Cetvel
2). Yeme olumu durumunda da 1984 yili sonuglarina benzer bulgular elde edilmigtir.

1986 yilinda erken (3/10 ve geg (23/10) olarak toplanan ¢6giir ve ayva iizerine agili Passa Crassa-
ne armutlarinin derim, depolama ve depolama sonras: yeme olumlarimn ¢zellikleri Cetvel 3'te verilmigtir.
Calismalar ekim ayim takiben normal depolama kogullarinda 0°C'de 6 ay siire ile yiiriitiilmiig ve agin gii-
riimenin gozlendigi nisan ay1 sonunda denemelere son verilmistir. Cetvel 3 incelendiginde derim periyot-
lan boyunca diigme gosteren meyve eti sertliginin aym derim dénemine ait meyvelerin depolanmast sira-
sinda da zamana bagli olarak diistigii goriilmektedir. Ornegin, 6.7 kg. (14.8 1b) olan 1. Derim (Cogiir),
2.4 ve 6 ay boyunca 5.5 kg (12.1 1b), 3.5 kg (7.8 1b) ve 2.5 kg (5.6 1b) olumustur. Diger derimde ve
farkl anag durumunda da paralcl bulgular elde edilmistir. 6 ay depolama sonunda tiim meyvelerde 0°C'de
meyve eti sertlii 2.3 kg (5.0 1b) dolayindadir. Passa Crassane armudunun yeme olumu sertligi 1.6 kg
(3.5 1b) baz olarak alindiginda nisan ay1 sonunda mcyveler depoda yeme olumu tekstiir ve kalitesine yak-
lagmig olmaktadir. TSEM miktarmndaki degismeler incelendiginde bu degerlerde bazi sapmalar diginda
yiikselmeler gézlenmigtir. Bu durum bize meyvelerin depoda gittikge seker igerikleri agisindan zenginles-
tigini, su kaybr ile birlikte meyvclerde tattanmanin ilerledigini vurgulamaktadir. Asitlik agisindan Cetvel
3 incelendigindc pH'da az bir yiikselme asit i¢erifinde azalmayr belirtmektedir. Nitckim depolama bo-
yunca asitlikte (%) azalmalar bulunmugtur. Zemin rengi depolama strasinda yavag yavag kaybolarak yeri-
ni yesilimtrak sar1 olan ‘Uranium' yegiline birakmakiadir. Depo olumu ile yeme olumunun ¢akigtigs 6-7
aylarda renk tamamen olgunluk sarisma doniigmii§ bulunmaktadir. Depolamaya bagh olarak 20°C'ye ak-
tanlarak yeme olumuna erigtirilen meyveler incelendiginde meyvelerin TSEM igeriklerinin bazi durum-
larda yiikseldikleri, derim olumunda gecikme sonucu bu gibi meyvelerde daha da yiiksck olduklart sap-
tanmigtir.

Passa Crassane armudunun depolama 6mrii {izerinde depolama siiresince (6-7 ay) diigiik derecede
seyreden 'Scnesens’ olay ile birlikte fizyolojik ve patolojik bozulmalar da énem kazanmaktadir. Iki yil
yapilan goziemler sonucu subat ay1 sonunda, mart ve nisan aylarinda depolanan meyvelerde yogun bir
fungal ¢iiriikliik goriilmiigtiir. Bu meyve ¢iiriimeleri ilc birlikte az miktarlarda ‘kabuk yamiklifl' ve '6z
¢okmesi' gozlenmckteyse de asil sorun 'i¢ kahverengilegmesi' (internal browning)den kaynaklanmaktadir.
1984 y1li gozlemleri ile birlikte 1986/87 depolama mevsimi siiresince bu konuya 6nem verilmig ve bu fiz-
yolojik bozuklugun rakamsal degerleri ortaya konmustur. Subat ay1 i¢inde (4ay) olgunluga aktarnlan mey-
velerde Cogiir I.'de % 38.2, Cogiir I1.'de 20.7, Ayva I.'de % 25 ve Ayva Il.'de % 37.6 oraminda goriilen
bozukluk 2 ay sonra (6 ay) C.I.'de % 87.5, C. Il.'de % 63.1, A.L'de % 92.3 ve A. Il.'de % 58.4 olarak bu-
lunmugtur. Bu nedenle meyveler pazarlanabilme 6zclliklerini kaybetmislerdir. Bozuklugun depolama du-
rumunda seyrck goériindiigii ve yeme olumunda aym: zamanda % 50'nin alunda goriindiigii 5 ay, Passa
Crassanc'in Bolgemiz kogullarinda ve normal (konvensiyonel) depolama sistemi iginde en uzun depolama
Omrii olarak tanimlanabilir,

TARTISMA

. Kurulusumuz Hasat Sonrast Fizyolojisi Boltimii'nde ydiriitiilen ve siirekli bir proje olan 'Uretimi
Ongoriilen Armut Cesitlerinin Derim Sonrast Fizyolojisi’ adli bu ¢aligmanin amaci tiretimi ongoriilen ar-
mut gesitlerinin derim sonrasi ¢zellikleri agisindan taninmasi, optimum derim olumlarinin saplanmasi,
depolama ve yeme olumu ¢zelliklerinin belirlenmesi ile iiretimlerinin ¢zendirilerek yayginlastirilmasina
katkida bulunmakur. Caligmanin bu dilimini iilkemizde yaygin olmamakla birlikte {iretiminin hizlanacagi
disgiiniilen 'Passa Crassane' armut ¢egidi olugturmugtur. Litcratiirde gec olgunlagan ve bu nedenle uzun bir
depolama kapasitesine sahip gesit olarak tanimlanan Passa Crassane, dzellikle ltalya'da ve onu takiben
Fransa'da genig bir iiretim alani bulmugtur (8). Armudun geg derilen bir gesit olmasinin avantaji da tlke-
miz agisindan genis sikinti ¢ekilen ocak-mayis aylan arasini doldurabilme potansiyeline sahip olabilece-
gidir.
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Cetvel 3.1986 yilinda erken (3/10) ve geg (23/10) olarak derimi yapilan ¢dgiir ve ayva iizerine agili Passa Crassane armutlanmn depolama ve yeme

olumu 6zellikleri.

Table 3. Storage properties and ripening characterstics of early (3/10) and late harvested (23/10) Passa Crassane pears in 1986 grown on seedling and

Quince A rootstocks.

DEPOLAMA (STORAGE) 0°C YEME OLUMU (RIPENING) 20°C
(“;9((: Meyve eti ngha;] Titre Klorofil Meyve eti T(S)Ezia;n Kalite I¢
MONTH sertligi Er. Madde Ed. Asit Yogunlugu sertligi Er. Madde Skoru Kahve
at 0°C Flesh TSEM pH (Malik) Chlorophyl Flesh TSEM Qualit Intern.
Firmness % Acidity Intens. Firmncss % Scor Y Brown.
Kg/1b p % 0.D. Kg/1b 0 core %
SS SS
COGUR I (SEEDLINGI) 3/10
0 6.7/14.8 13.7 3.7 0.523 0.123 14/3.1 14.8 5 -
2 55/12.1 13.7 3.7 0.530 0.110 14/3.0 15.1 5 -
4 35/ 18 14.2 3.6 0.380 0.102 13/28 149 3 38.2
6 2.5/ 5.6 16.0 4.5 0.208 0.090 1.3/29 16.8 Ciiriime (Rot) 87.3
COGUR II (SEEDLING II) 23/ 10
0 6.4/14.1 14.8 42 0.328 0.105 14/32 15.4 5 -
2 51/11.2 14.9 4.1 0.310 0.100 14/3.1 15.8 5 -
4 32/ 1.0 15.2 4.4 0.276 0.090 1.3/2.9 16.2 4 20.7
6 23/ 50 16.8 4.3 0.200 0.075 1.4/3.0 16.8 Ciiriime (Rot) 63.1
AYVAI(QUINCEAI)  3/10
0 59/13.0 15.6 3.6 0.620 0.138 14/3.0 16.0 5 -
2 46/102 16.3 3.9 0.580 0.100 1.1/2.5 15.9 5 -
4 33/ 7.3 154 3.9 0.410 0.072 1.4/3.0 15.8 4 25.0
6 24/ 52 16.6 4.0 0.377 0.040 1.3/29 16.8 Ciiriime (Rot) 92.3
AYVAII (QUINCEAID) 23/10
0 56/124 16.2 4.1 0.450 0.115 1.3/2.9 17.0 5 -
2 49/10.7 16.2 42 0.380 0.108 1.4/3.0 16.4 5 -
4 3.1/ 6.8 15.8 3.9 0.292 0.095 14/3.1 17.2 4 276
6 22/ 48 17.2 4.3 0.262 0.075 1.3/29 16.5 Ciiriime (Rot) 584




Passa Crassane geg derilen bir gesit olarak bilinmekte (11, 13, 21, 22) bu nedenle derim olumu da
diger armutlara kiyasla ge¢ aylara kaymakta ve bu 6zelligi nedeniyle uzun siire depolanabilmektedir (3,
6,7,8, 11, 17, 20). Kurulugumuz "Meyvecilik Boliimii'niin yayimladig ¢esit kilavuzunda bu armut gesidi-
nin uzon siirc depolanabilecegi ve derimininde eyliil ayinda yapildif belirtilmektedir (1). Bu ¢alismalar
kapsaminda 1984/85 yili mevsiminde 15'er giin aralikla yapilan ¢aligmalarda eyliil sonu ve ekim baglan
arasindaki zaman iginde meyvelcr derim olumuna eristikleri gibi agacta yeme olumuna gegebilir duruma
gelmektedirler (Sekil 1, 2, 3). Ozellikle nigasta (iyot) testi degerleri bu bir aylik siire iginde belirgin degi-
siklik gostererck yaklasik 3 dcgerinden 8-9'lara varmigtir. Aym bulgular 1986 yilinda da clde edilmis ve
bu nedenle nisasta testine derim olumunun saptanmasinda giivenilir bir yontem olarak bakilmistir. Nite-
kim ltalya'da yapilan galigmalarda derim olumu igin gegerli 6lgiitlerden biri olarak nigasta testi gosteril-
mektedir (8). ltalya'da yapilan ¢aligmalar ideal derim olumu igin iyot testinde nisastanin olabildigince
acslmig olmasini vurgulamaktadir, Nitekim, bizim yaptifimiz bu ¢alismada da benzer bulgular elde edil-
migtir. Ekolojimizde Passa Crassane igin ideal derim ekim aymnin ikinci yarisina rastlanmaktadir. Bu ka-
dar ileri bir derim olumunda meyveleri toplamanin amaci ise normal depolama kosullarinda (0°C) uzun
bir siire sonra goriilen ve bir diigiik sicaklik zararfanmas: olan i¢ kahverengilesmesi (internal brow-
ning)'nin en disiik bir diizeye indirilmesi amacini giitmektedir (8, 17, 18, 21, 24).

Bu armut ¢esidinde meyve eti sertligi derim olumu igin bir olgiit olarak kabul ediimemektedir (8,
13). Bunun nedeni de meyve el sertligi ile depolama siiresi arasinda dogrusal bir iligkinin kurulamamasi-
dir. Ayn1 zamanda, i¢ kahverengilegmesi ile meyve eti sertliginin bir iligki icinde oldugu kanitlanamamig-
tir. Nitekim, bu ¢aligmada da meyve eti sertligi derim olumunda belirgin bir diisiis géstermis oldugu hal-
de depolama siiresi boyunca bu farklilif1 kaybetmis ve 4 ay sonunda hemen hemen tiim 4 grupta sertlik
esit duruma ulagmigtir (Cetvel 3). Ancak bu ¢aligmada derim olumu sirasinda meyve eti sertligindeki be-
lirgin diigsme 5.9 kg (13 1b) civarina geldiginde ideal olan 7-8 nigasta skoru ile ¢akigmaktadir.

Derim olumunun saptanmasinda TSEM miktarinda yavas bir yiikkselme izlenmigse de bu olgiitiin
tek bagina kullanilmast bulgularimizin 1s1finda olanaksiz goriilmektedir. Bununla beraber Italya'da yapi-
lan ¢aligmalarda Gorrini (8) diger giivenilir bir yontem olarak "TSEM/Asit' oraninin kullanilabilecegini ve
bu oramin ideal derimde mutlak 4'ii agmasinin gerekliligini 6ne siirmektedir. Italya'da eyliil sonu veya
ekim bagina rastlayan derim olumu Fransa'da 15-20 giin sonraya kaymakta ve ckim sonunu bulmaktadir.
Bizim kogullartmizda da iyi kalitedc meyve almabilmesi (iri meyve, yitksck TSEM igerifi, yiiksek pH,
disiik asit yiizdesi, diisiik nigasta) icin ckim 15 veya bu tarihe yakin giinler ckolojimizde Passa Crassane
igin uygun derin olumunu olugturmaktadir. Ideal derim olumuna erigmig Passa Crassane armut gesidinde
nigasta skoru 7-8 ve meyve eti scriligi ise 5.9 kg (13 1b) dolayindadir.

Passa Crassane armudu normal kogullarda 0°C'de % 90 nem igeren depolarda 4-5 ay kadar muha-
faza edilebilmcktedir (3, 11, 13, 14, 21, 24, 25). On sogutulmus ve ¢abuk depolanmig meyveler -1° veya -
2°C'de saklandiklarinda depolamadan daha olumlu sonuglar alinabilmektedir. Ancak iilkemiz kosullarn-
da ticari amagh soguk depolarda -2°C'de muhafaza iiriiniin donma noktasina ¢ok yakin olmasi ve genelde
sogutma sistemlcrinde karsilagtigimiz teknik yanhsliklar nedeniyle riskli olacaktir. Normal depolamanm
bu sonuglar1 yaptiimiz bu ¢aligmada da ayni paralelde bulunmugtur. Nitekim depolamada 4 ay asildigin-
da meyvelerde agirt fungal ¢iiriimeler ve i¢ kahverengilegmesi riski de artmigtir, Ba gozlemler bize uygun
derim olumunda bu armudun 0°C'de gubat sonu-mart bagina kadar saklanabilecegini gostermistir. Passa
crassane armudu funguslara kargt ¢ok duyarl: bir gegittir. Bu nedenle depolamada iyi bir sonug alinmasi
amaciyla meyvelerin depoya girmeden énce % 0.1'1i Euparen, Benomyl, Enovit Metil veya TBZ gibi fun-
gusitlerle mutlak ilaclanmasi éngriilmektedir (8, 13). Aynca, gerek bahge gerek depolama éncesi 'Kalsi-
yum Kloriir' uygulamalarinm depoda i¢ kahverengilesmesini engelledigi ileri siiriilmektedir (8,24).

Passa Crassane'in en ideal kogullarda 4-5 ay kadar depolanmasina kargin 'Kontrollu Atmosfer
(KA)' kosullarinda 8-9 ay kadar uzun bir siire bagaril1 bir gekilde depolanabilecci bir ¢ok aragtirici tara-
findan vurgulanmigtir (3, 8, 13, 17, 21, 24, 25). KA ayni zamanda i¢ kahverengilesmesini dc énlemckie-
dir. Ozellikle 4°C'nin iizerindcki depolamada yiiksek dozda CO, altinda bagarili sonuglar alinmistir.
KA'da depolama ve yiiksek sickalik (4-5°C, % 3-4 0,, % 4 CO,) hem olgunlugu engellemckte, i¢ kahve-
rengilesmesini azaltmakta, fungal enfeksiyonlar1 onlemekte hem de meyvenin gok giizel kendine 6zgii bir
saman sarisi rengini almasini saglamaktadir, 0°C'de depolamada her 15 giinde bir % 30'a varan CO, ile 3
giinliik bir soklama (14) veya % 2-2.5 0, ve % 1-1.5 CO, KA ortami bu armudun diisiik derecede saklan-
masinda bagar: sagladidy ileri siiriilmektedir (21).

Bu bulgular 1g1ginda iilkemiz kogullarinda gubat ay1 sonrasi pazar agigini doldurabilmesi amaciyla
Passa Crassanc'dan yararlanilabilmesi i¢in bu armudun mutlak KA kosullarinda muhafaza edilmesi ge-
rekmektedir. Bu sonug isc KA'in iilkemiz tarim endiistrisine yapacagi katkinin 6nemini bir kez daha vur-
gulamaktadur. llcride bu gesitte yapilacak olan ¢aligmalar sonunda elde edilecek bulgular 1s13mda KA ko-
sullarimin pratife uygulanmasi ile iilkemizde elma ile birlikte tiim yil boyunca armut ycme olanagi
saglanacaktir,

84



SUMMARY

STUDIES ON POSTHARVEST PHYSIOLOGY OF SOME IMPORTANT PEAR CULTIVARS
RECOMMENDED FOR COMMERCIAL PRODUCTION II. PASSA CRASSANE

Harvest maturity studics coupled with storage capacities and delayed ripening properties were
conducted in 1984 and 1986 on Passa Crassane pear variety recommended for commercial production for
severeal ecologics of the country. Evaluations were based on flesh firmness, soluble solids (SS), ground
color, pH, titratable acidity, major pigment content of the skin, starch disappearance (iodine test), and qu-
ality critcria. Three harvests in 1984 and two in 1986 were made and their times ranged between end of
September and end of October. Starch (iodine) test was found to be very practical and dependable which
could be singly applicable in dctermining harvest maturity. Flesh firmness and SS were complimentary.
At ideal harvest maturity, the iodinc test scale No. 7 which coincides with 75% starch disappearance and
firmness at 5.9-6.3 kg (13-14 1b), SS to be 15-16% are required for long-term storage. At 0°C under nor-
mal conventional storage system with 90-95 % RH, the maximum storage period is 4-5 months. Longer
storage is restricted by excessive fruit rot, scald, corc breakdown and, most important of all, by internal
browning, a varictal physiological disorder causing unmarketability.
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