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Ozet

Bu ¢alismada, modifiye atmosferde paketlemenin (MAP) Ispanyol maydanoz ¢esidinde depo ve raf omrii
tizerine etkilerinin incelenmesi amaglanmustir. Hatay ili Arsuz ilgesinden derimi yapilan maydanozlar 1 kg’lik
demetler halinde kontrol uygulamas i¢in ambalajsiz olarak ve MAP uygulamasi i¢in Prolong® MAP torbalarina
yerlestirilmistir. Uygulamalar1 takiben maydanozlar 0°C’de %90-95 oransal nemde 0, 7, 14, 21 ve 28 giin
sogukta muhafaza edilmistir. Ayrica raf omrii igin maydanozlar 0°C’de 0, 7, 14, 21 ve 28 giin sogukta
muhafazadan sonra 20°C’de %65-70 oransal nemde 1 giin bekletilmistir. Sogukta muhafaza ve raf omri
periyodunda MAP uygulamasi, kontrole gore agirlik, gorsel kalite ve toplam klorofil igerigindeki kayiplari
azaltmig, L* ve hue a1 (h°) degerlerindeki degisimleri yavaglatmistir. Maydanozlarin depo ve raf dmrii kontrol
uygulamasinda 0°C’de 7 giin ve 20°C’de 1 giin iken, MAP uygulanmasi 0°C’de 21 giin ve 20°C’de 1 giin depo
ve raf omrii saglamustir.

Anahtar kelimeler: Modifiye atmosferde paketleme, maydanoz, depo 6mrii, raf 6mrii

Effects of Modified Atmosphere Packaging on Storage and Shelf Life of ‘Ispanyol’ Parsley

Abstract

The objective of this study was to determine effects of modified atmosphere packaging (MAP) on storage
and shelf life of parsley cv. Ispanyol. Freshly harvest parsley was obtained from Arsuz region of Hatay. Parsley
bunches of 1 kg packaged with or without Prolong® MAP bag were kept at 0°C and 90-95% relative humidity
for 0,7, 14, 21 and 28 days. For shelf life, parsley bunches were kept at 20°C and 65-70% relative humidity for
1 day after cold storage of 0, 7, 14, 21 and 28 days at 0°C. MAP reduced loss of weight loss, total chlorophyll
and visual quality and delayed changes in L* and hue angle (h°) values during storage and shelf life period.
Storage and shelf life of unpackaged parsley bunches were 7 days at 0°C and 1 day at 20°C while MAP provided
21 days at 0°C and 1 days at 20°C of storage and shelf life.

Keywords: Modified atmosphere packaging, parsley, storage and shelf life

(Karagali, 1990; Cantwell ve Reid, 1993).
Maydanozun sogukta muhafazasi sirasinda en
onemli sorun agirlik kaybi olup, agirhik kaybi
oranimnin  %20’ye  ulagsmasi  durumunda
depolamaya son verilmesi tavsiye edilmektedir
(Hruschka ve Wank, 1979). Maydanozlarda su
kaybindan kaynaklanan solmanin yanisira hasat
sonrasi yaslanmaya bagl olarak meydana gelen
sararmalar depo ve raf omriini sinirlamaktadir
(Heyes, 2002). Modifiye atmosferde paketleme
(MAP) maydanoz  demetlerinin  sogukta
muhafazasi sirasinda agirhik kaybini azaltmakta,
gorsel kalite ve renk gibi kalite Ozelliklerinin
yaninda, C vitamini ve klorofil icerigindeki
degisimleri geciktirebilmektedir (Aharoni ve
ark. 1989; Park ve ark., 1999; Sakaldas, 2010a;

Giris

Akdeniz Bolgesi’'nde yer alan Hatay,
tlkemizin 6nemli bir maydanoz iiretim ve dig
satimi1 yapilan ilidir. Hatay ili Akdeniz Bolgesi
dretiminin = %80’ini ve Tirkiye iretiminin
%41’ini karsilamaktadir (Tuik, 2014). Hatay ili
maydanoz tretiminde ilk sirada Arsuz ilgesi
(15.950 ton) gelmekte, bunu Samandag (5.713
ton) ve Antakya (1.058 ton) ilgeleri
izlemektedir. 2014 yili verilerine gore Tirkiye
maydanoz ihracat1 2.854 ton olup, bu ihracattan
1.463.475 dolar gelir elde edilmistir (Tuik,
2014). Ulkemizden en fazla maydanoz ihrag
edilen ililke Romanya olup, bunu Bulgaristan,
Moldova ve Ukrayna izlemektedir. Hatay ili
maydanoz ihracati 2018 ton olup, bu ihracatin

degeri 1.007.115 dolardir (Akib, 2013). Tirkiye

toplam maydanoz ihracatinin %71’ Hatay
ilinden saglanmaktadir.
Maydanoz demetleri 0°C’de  %90-95

nemde 3-4 hafta muhafaza edilebilmektedir

Zenoozian, 2011; Catunescu ve ark., 2012).
Onceki calismalarda maydanozlarin depolama
stiresince kalite ve biyokimyasal 6zelliklerinin
korunmasi agisindan LDPE bazli deliksiz MAP
ambalaj materyalllerin olumlu sonu¢ verdigi
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belirlenmistir (Sakaldas, 2010a;
2011; Catunescu ve ark., 2012).

Bu c¢alismada ilkemizin Onemli bir
maydanoz iiretim bolgesi olan Hatay ilinde
yetistirilen Ispanyol cesidi maydanozlarin i¢ ve
dis pazarda daha uzun siire pazarlama imkanin
saglanmasi igin polyolefin bazli Prolong® MAP
ambalajin sogukta muhafza sirasinda kalite
parametrelerine, depo ve raf omriine etkisinin
incelenmesi amaglanmistir.

Zenoozian,

Materyal ve Yontem

2014-2015 yillar1 arasinda yiiriitiilen bu
¢aligmada Ispanyol maydanoz ¢esidi
kullanilmistir. Maydanozlar Hatay ili Arsuz
ilgesindeki 06zel treticiye ait parselden temin
edilmistir. Ispanyol ¢esidi Hatay bolgesinde en
¢ok yetistirilen gesittir. Yapraklar1 genis, agik
yesil renklidir. Tohum uzunlugu ortalama 3.11
mm, tohum eni ortalama 1.70 mm dir. Ispanyol
maydanoz ¢esidinin kigsa dayanimi iyi olup,
‘Italian Giant’ ¢esidine gore daha ge¢ sapa
kalkip tohum baglamaktadir (Kalaycioglu,
2000). Modifiye atmosferde paketleme (MAP)
ambalaji olarak, Prolong® marka, 5 kg’lik
torbalar kullanilmistir (Serpak Amb. Tar. Tur.
fhr. Tic. San. Ltd. Sti., Antalya, Tiirkiye).
Prolong® MAP materyali polyolefin olup,
antifog ozellikli ve 25 p kalinlhiktadir.

Maydanozlar sabah erken saatlerinde
hasat edildikten sonra 1 saat igerisinde Mustafa
Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Boliimii Derim Sonrast  Fizyoloji
laboratuvarina tasinmis, burada g¢eside 0zgii ve
bir ornek sap uzunluguna sahip maydanozlar
secilmistir. Maydanozlar 3 tekerriirli ve her
tekerriirde 1 kg olacak sekilde Prolong® MAP
torbalar1 ile paketlenmistir. Kontrol uygulamasi
icin ambalajsiz  olarak plastik kasalara
yerlestirilmistir. Uygulamalar1 takiben
maydanozlar 0°C’de %90-95 oransal nemde 0,
7,14, 21 ve 28 giin sogukta muhafaza edilmistir.
Ayrica maydanozlar 0°C’de 0, 7, 14, 21 ve 28
giin sogukta muhafazadan sonra 20°C’de %65-
70 oransal nemde 1 giin bekletilmistir. Ambalaj
i¢indeki O, ve CO, konsantrasyonu % olarak,
ambalaj lizerine yapistirilan septum {iizerinden
CheckPoint model CO,/O, 6lgtim cihazina (PBI-
Dansensor America Inc., NJ, ABD) bagl bir
igne ile depolama boyunca izlenmistir. Ayrica,
sogukta muhafaza ve raf 6mri sirasinda agirhk
kaybi orani, toplam suda ¢6ziinebilir kuru madde
(SCKM) miktar, pH, titre edilebilir asitlik (TA),

yaprak rengi L* ve hue a¢1 (h°) degerleri ile
fizyolojik  bozulma ve  ¢lirime  oranmi
belirlenmistir. Gorsel kalite renk ve diriligine
gore 1-5 renk skalast yardimiyla (1:Koyu yesil,
2:Yesil, 3:Sarimst yesil, 4:Yesilimsi sar1 ve 5-
Sar1) degerlendirilmistir (Cantwell ve Reid,
2001). Toplam klorofil igerigi Arnon (1943)
bildirilen yontem modifiye edilerek
belirlenmistir. ~ Kisaca,  maydanozlar  bir
dograyict ile piire haline getirilmistir. Piireden 1
g ornek 50 ml’lik santriftj tiipiine tartilmis ve
tizerine 0.1 g CaCO; ve 25 ml %85’lik aseton
ilave edilerek yiksek devirli bir
homogenizatorde 3 dakika siireyle homojenize
edilmistir. Ornekler daha sonra oda sicakliginda
5 dakika siireyle 6500 rpm’de santrifiijlenmistir.
Santrifiij sonunda supernatant (iistte kalan berrak
stvl) almmis ve analize kadar buzdolabinda
1stktan etkilenmemesi i¢in 50 ml’lik kahverengi
sisede bekletilmistir. Elde edilen ekstraktan
toplam klorofil igerigi, UV/Vis
spektrofotometrede (Agilent Cary 60, ABD)
645, 663 ve 652 nm dalga boylarinda okunarak,
Klorofil a, b ve toplam klorofil miktar
Lictenhaler ve Welburn (1983)’a  gore
hesaplanmus ve sonuglar mg 100 g taze agirhk
olarak ifade edilmistir.

Ka=(12,25 xAges.2) - (2,79% Agass)

Kb=(21,50 xAgsss) - (5,1xAgg32)

Toplam klorofil igerigi (mg 100 g™")=Ka + Kb
Ka: Klorofil a; Kb: Klorofil b

Deneme faktoriyel diizende tesadiif
parselleri deneme desenine gore kurulmus olup,
elde edilen verilerin istatistiksel analizi SAS
programi Version V.8 (SAS, 1999) kullanilarak
yapilmigtir. F testi sonunda O6nemli bulunan
varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar Fisher’in
en kicik Onemli fark (LSD) testi ile
karsilastirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Sogukta muhafaza sirasinda MAP ambalaj
icindeki O, ve CO, oranlarindaki degisim Sekil
1’de verilmistir. MAP ambalaj i¢inde sogukta
muhafazanin  14. giiniinden itibaren denge
atmosferinin saglandigr goriilmektedir. MAP
ambalaj i¢inde baslangicta %21 olan O, orani
14. giinde %13.73’e ve 28. giinde %12.67’ye
diismtistiir. Baslangigta %0.03 olan CO, orani
14. giinde %1.73’¢ ve 28. giinde %1.37’ye
yiikselmistir.
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Agirlik kaybi orani sogukta muhafaza
sirasinda artmis olup, MAP uygulamasinda
kontrol uygulamasina gore daha diisiik olmustur.
Agirhk  kaybr  orani, 28 giin  sogukta
muhafazadan sonra MAP uygulamasinda %0.53
iken kontrol uygulamasinda 14. giinde %28.78’¢
ve 28. giinde %40.88’¢ ulasmistir (Sekil 2).
Sogukta muhafazadan sonra raf émrii sirasinda
agirlik kaybr artmaya devam etmistir. 28 giin
sogukta muhafaza ve 20°C’de 1 giin bekletilen
sonra agirlik kaybi orant MAP uygulamasinda
%15.49 iken kontrol uygulamasinda %29.03’¢
ulagmigtir. Maydanozda 0°C depolama sirasinda
agirhk  kaybi  oranmmm  %20’ye ulasmasi
durumunda depolamaya son verilmesi tavsiye
edilmektedir (Hruschka ve Wank, 1979).
Calismamizda agirlik kaybi oranmim %20 olan
pazarlanabilir s1nir asmast kontrol
uygulamasinda 14. giinde meydana gelirken,
MAP uygulamasinda sogukta muhafaza boyunca
¢ok diisikk oranda (%0.53) kalmig ve 28 giin
sogukta muhafazadan sonra raf omrii sirasinda
ise %15.49’a ulagmistir.

Sogukta muhafaza ve sogukta
muhafazadan sonra raf émrii sirasinda L* degeri
artarken, h°® degeri ve toplam klorofil igerigi
azalmistir (Sekil 2, 3). MAP uygulamasinda
kontrol uygulamasina gore L* degeri daha diisiik
iken h° degeri ve toplam klorofil igerigi daha
yiksek olmustur. Tuncay (2011)’a gore
maydanoz yapraklarinda toplam klorofil icerigi
azaldikca, L* (parlaklik) degeri artmakta ve h°
degeri azalmaktadir. Vina ve Cerimele (2009)
tarafindan yapilan ¢alismada chive (Allium
schoenoprasum) yapraklarinda 0°C’de 21 giin
ve 4°C’de 14 giin sogukta muhafaza sirasinda
L* degeri artarken, toplam klorofil igerigi ve h°®
degerinin azaldig1 belirlenmistir. Santos ve ark.
(2014)  taze-dogranmis  maydanoz, nane,
coriander (Coriandrum sativum), chive (Allium
schoenoprasum) yapraklarinda 3°C’de 10 giin
sogukta muhafaza sirasinda yesil renkte azalma
(daha yiiksek a* degeri), sariligin (daha yiiksek
b* degeri) ve parlakligin artmasi (daha yiiksek
L* degeri) sonucu gorsel kalitenin azaldigin
bildirmistir. Bulgularimiz 6nceki ¢aligmalarla
paralellik gostermektedir. Yamauchi ve Watada
(1993)  maydanoz  yapraklarinda  klorofil
kaybinin 20°C’de %64 oransal nem kosullarinda
3 giin bekletildikten sonra %40 oldugunu
belirlemislerdir. Catunescu ve ark. (2012),
polietilen torbalarda 4°C’de 12 giin bekletilen

maydanoz yapraklarinda ise klorofil kaybinin
%42 oldugunu bildirmislerdir. Calismamizda,
sogukta muhafaza ve raf omrii sirasinda klorofil
kayb1 kontrol uygulamasinda sirasiyla %32.84-
63.04 ve %41.89-55.25 arasinda degismistir. 28
giin MAP ambalaj ile 0°C’de sogukta muhafaza
edilen ve sogukta muhafazadan sonra 20°C’de 1
giin bekletilen Ispanyol maydanoz cesidinde
klorofil kaybi sirastyla %1.67-35.30 ve %8.48-
48.08 arasinda degismis olup, polyolefin bazli
MAP ambalajin klorofil kaybini yavaslatmada
etkli oldugu belirlenmistir.

Ispanyol maydanoz ¢esidinin  gorsel
kalitesi su kaybt ve yaprak rengindeki
degisimlere bagh olarak sogukta muhafaza ve
raf omrii sirasinda azalmis olup, "sarimsi yesil"
renge dogru degisim gostermistir (Sekil 3).
Gorsel kalite degerleri MAP uygulamasinda
kontrol uygulamasina gore daha yiiksek olarak
degerlendirilmistir. Sogukta muhafaza ve raf
omril periyodunda fizyolojik bozulma ve ¢iiriime
belirlenmemistir.

Sogukta muhafaza ve sogukta
muhafazadan sonra raf omrii sirasinda SCKM
miktari, TA, artarken, pH azalmistir. MAP
uygulamasinda kontrol uygulamasina gére pH
daha yiiksek iken, SCKM ve TA daha diisiik
olmustur (Sekil 4). Dgentia ¢esidi maydanoz ve
Asder F1 ¢esidi dereotunda yapilan ¢alismalarda
0-2°C’de depolama siiresi uzadikca SCKM
miktarinda onemli diizeyde artis oldugu ve
LDPE bazli MAP uygulamasi SCKM artigini
onemli diizeyde yavaslatttigi  bildirilmistir
(Sakaldas ve ark., 2010a;b). Santos ve ark.
(2014) taze-dogranmis maydanoz, yapraklarinda
3°C’de 10 giin sogukta muhafaza sirasinda
SCKM’nin  %7.5’den  %9.3’e¢  ve TA’in
%0.26’dan  %0.28’¢ yiikseldigini, pH’nin ise
6.96’dan  6.20’ye  distiigiini  bildirmistir.
Bulgularimiz  6nceki caligmalarla paralellik
gostermektedir. Caligmamizda, depolama
sirasinda SCKM  miktarinda meydana gelen
artiglar MAP uygulamalarinda kontrole gore
daha diisiik olup, su kaybinin konsantrasyon
etkisi nedeniyle meydana gelmis olabilir.

Sonug¢

Ispanyol maydanoz g¢esidinde gorsel
kalitesi, su kaybi ve yaprak rengindeki
degisimlere bagl olarak sogukta muhafaza ve
sogukta muhafazadan sonra raf omrii sirasinda
azalmis olup, depo ve raf Omri kontrol
uygulamasinda 0°C’de 7 giin ve 20°C’de 1 giin
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olarak belirlenmistir. Sogukta muhafaza ve raf
omrii periyodunda MAP uygulamasi, kontrole
gore agirlik, gorsel kalite ve toplam klorofil

icerigindeki kayiplart azaltmig, L* ve h°
degerlerindeki degisimleri yavasglatmustir.
Polyolefin bazli Prolong® MAP torbalari

‘Ispanyol” maydanoz gesidi igin agirlik kayb1 ve
gorsel kalite agisindan 0°C’de 21 glin ve
20°C’de 1 giin depo ve raf dmrii saglamustir.
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Sekil 3. Sogukta muhafaza ve sogukta muhafazadan sonra 20°C’de 1 giin bekletilen “Ispanyol” ¢esidi
maydanozlarda MAP uygulamasinin toplam klorofil igerigi ve gorsel kalite degerleri lizerine lizerine
etkisi. Gorsel kalite 1-5 renk skalasi (1-Koyu Yesil 2-Yesil 3-Sarims1 Yesil 4-Yesilimsi Sar1 5-Sari) ile

degerlendirilmistir.
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Sekil 4. Sogukta muhafaza ve sogukta muhafazadan sonra 20°C’de 1 giin bekletilen ‘ispanyol’ gesidi
maydanozlarda uygulamalarin SCKM miktari, TA ve pH tizerine etkisi . Kontrol uygulamasinda 21. giinden
sonra 6l¢iim yapilamamustir.
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