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Ozet

Ulkemizde giivey fenerinin muhafazasi konusunda yapilmis bir ¢alisma bulunmamaktadir. Bu nedenle
oncelikli olarak meyvenin depolama potansiyelini belirleyebilmek amaciyla optimum muhafaza kosullarinin
tespit edilmesi gerekmektedir. Bu amagla ¢alismamizda; 0°C, 4°C ve 7°C sicaklik ve %85-90 oransal nem
kosullarinda normal atmosferde muhafaza edilen meyveler i¢in optimum muhafaza kosulunun belirlenmesi
hedeflenmistir. Tesadiif parselleri deneme desenine gére kurulan denemede, meyve analizleri muhafaza siiresi
boyunca 1 hafta arayla 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 15 er meyve olacak sekilde yapilmigtir. Muhafaza periyodu
boyunca meyvelerde etilen iiretimi (ulC,Hy/kg.h), agirlik kaybi (%), toplam suda ¢oziiniir kuru madde miktari
(%), titre edilebilir asitlik ve pH, meyve eti sertligi (Ib), degisimleri incelenmistir. Kalite skalasina gore
meyveler 5 degerine ulastiginda (asgari pazarlanabilir sinir, kalite kaybr belirgin) muhafaza ¢aligmalarina son
verilmistir. Raf émrii i¢in, + 3 giin 20 °C sicaklik ve % 60-65 oransal nem kosullarinda: meyve eti sertligi (g),
TSCKM miktar1(%), pH, ve toplam titre edilebilir asitlik degisimleri incelenmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda,
meyvelerin 0°C, de 60 giin siire ile kalitelerini korudugu tespit edilmistir. 7°C’de 40 giin, 4°C’de 50 giin siire ile
altin ¢ilek meyveleri muhafaza edilebilmektedir.

Anahtar kelimeler : giivey feneri, muhafaza

Determination of Goldenberry Storage Condition

Abstract

In our country, there are no studies on the preservation of the goldenberry. Therefore, in order to
determine the potential of the fruit primarily detecting the optimum preservation conditions of storage are
required. Thus, in our study; 0° C, 4° C and 7° C temperature and relative humidity of 85-90% is aimed to
determine the optimal preservation conditions for the fruit can be kept in the normal atmosphere.conditions. The
trial randomized trial established according to the pattern, one week period, during the period of three
replications fruit analyzes are made to be kept, and 15 other fruits. Ethylene production (ulc2h4 / kg.h), weight
loss (%), total soluble solids (%) , titratable acidity and pH, fruit firmness (g), changes were examined.
According to the quality of the fruit reaches 5 value scale (loss of quality) end of the storage. Studies on the
result, the fruit of 0° C, has been found to also maintain their quality for 60 days. 7° C, 40 days at 4° C, the
goldenberry fruit can be stored for a period of 50 days.
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Giris bulunmamaktadir. Bu nedenle 6ncelikli olarak
meyvenin depolama potansiyelini
belirleyebilmek amaciyla optimum muhafaza
kosullarmin  tespit edilmesi gerekmektedir.
Denemede materyal olarak giivey feneri
meyveleri kullanilmustir.

Meyvenin dis yapist oldukca ¢ekici bir
gOriintilye sahiptir. Cigekleri sar1 renkli olan
bitkinin meyveleri olduk¢a gosterisli tag
yapraklar icinde (kaliks) yer alir. Meyveleri
¢epegevre saran kaliks sararip tiil gorlntiistini

alarak fener izlenimini vermektedir. Giivey Bu amagla; 0°C, 4°C ve 7°C sicaklik ve
feneri ismi buradan gelmektedir (Besirli ve %85-90  oransal nem kosullarmda Normal
Siirmeli, 2010). Meyvenin olgunluga ulastif Atmosferde muhafaza edilecek olan meyveler
onun yesilden turuncuya degisen yiizey icin optimum muhafaza kosulunun belirlenmesi

renginden  goriilerek  belirlenebilir.  Kaliks hedeflenmistir.
rengindeki bir degisiklik meyvenin olgunlasma Metot

indikatorii - degildir. TSCKM miktari en az Tesadiif parselleri deneme desenine gore
%14.0 olmalidur. kurulan denemede, Meyve analizleri muhafaza
Materyal ve Metot siiresi boyunca 1 hafta arayla 3 tekerriirlii ve her

Ulkemizde giivey fenerinin muhafazast tekerriirde  15%er meyvede olacak  sekilde
konusunda yapilmig bir calisma yapilmustir.
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Raf omrii igin, + 3 giin 20°C sicaklik ve
%60-65 oransal nem kosullarinda: meyve eti
sertligi (Ib), TSCKM miktar1 (%), pH, ve
toplam titre edilebilir asitlik degisimleri
incelenmistir.

Etilen Uretimi (ulC,Hy/kg.h): Digsal etilen
tiretiminin Ol¢iimii Agilent 6890 N marka FID
(Flame Ionization Detectdr) dedektorlii ve
kapiler kolonlu GC cihazt ile yapilmustir.
Sonuglar plC,Hy/kg.h cinsinden ifade edilmistir.
(Oz, 2000).

Agirhk Kayb1 (%): Hasattan sonra denemeye
aliacak tiim meyvelerde agirlik kayiplari aylik
olarak yapilacak tartimlar sonucunda
belirlenmistir. %  agulik  kaybr  miktar
meyvelerin baslangica gore belirlenen baslangic
agirhginin  yiizdesi  olarak  hesaplanmistir
(Karman 1971).

% Agirlik Kaybi : BA-SA X100
BA

BA: Muhafaza baslangi¢ agirligi

SA: Muhafaza sonu agirlig

Toplam Suda Coéziiniir Kuru Madde Miktari
(%): Oda sicakliginda (20°C) “attago” marka el
refraktometresi (0-32) kullanilarak % olarak
belirlenmistir.

Titre Edilebilir Asitlik ve pH: Titre edilebilir
asitlik; meyve suyu oOrnegine 0.1 N NaOH
¢ozeltisinden, meyve suyu pH’1 8.10 olana kadar
eklenerek  harcanan ~ NaOH  miktarindan
hesaplanarak ~ bulunmustur. pH  degerleri;
hazirlanan belirli miktardaki Orneklerin yine
belirli miktardaki saf su ile homojenize
edilmesinden sonra cam elektrotlu ve Consort
pH 514 marka dijital pH metreyle 6l¢lilmiistiir.
Meyve Renk Degisimi (L, a* b¥*): Meyve
renginin belirlenmesinde, meyve yiizeyindeki L
(parlaklik), a*(+kirmizi-yesil), b*(sart-mavi)
modunda yapilan dlglimler Minolta Cromometre
(CR-400) ile ol¢tilmustiir.

Meyve Eti Sertligi (g): Meyvenin ekvator
bolgesinde birbirine zit iki bolgede 2 cm
genisliginde meyve kabugu bir bigak yardimiyla
soyularak “effegi” marka 8 mm uglu sertlik dlger
ile yapilmis ve sonuglar 1b olarak ifade
edilmistir.

Kalite Testi: Meyve kalitesinde muhafaza
stiresince meydana gelecek degisimler asagida
verilen skala degerleri kullanilarak
belirlenmistir. (Celikel ve ark., 2001)

Kalite skalasi

9: yeni hasat edilmis taze, yiiksek kalitede
meyve

7: iyi kalitede, ancak hasat tazeliini biraz
yitirmis meyve

5 @ asgari pazarlanabilir sinir, kalite kaybi
belirgin (muhafaza sonu)

3 : burusma, kuruma, renk koyulagsmasi gdsteren
meyve

1 : ¢lirimeye baglayan meyve

Tat testi : Meyve tadinda muhafaza siiresince
meydana gelecek degisimler asagida verilen

skala  degerleri kullanilarak  belirlenmistir
(Celikel ve ark., 2001).

Tat skalasi

S puan: Ceside 6zgii tat ve aromaya sahip meyve
3 puan: Aroma kaybi olan, asgari yenebilir
meyve

1 puan: Yenemeyecek derecede aromasi ve tadi
bozulan meyve

Bulgular ve Tartisma

Esiyok ve arkadaslari giivey feneri
meyvesinin hasat edildikten sonra birka¢ giin
icerisinde tiiketilmesini, uygun kosullarda dis
kabugu ile muhafaza edildiginde 2 haftadan
daha fazla bir siire tazeligini koruyabildigini
belirtmislerdir (Esiyok ve ark., 2011).

Olgunlukla birlikte giderek azalan meyve
eti sertligindeki kayiplar 0°C de muhafaza edilen
meyvelerde daha az olmustur.

2°C’nin altinda muhafaza edilen giivey
feneri meyvelerinin sertlik degerlerinin daha iyi
oldugu yapilan ¢aligmalarda da tespit edilmistir
(Willey ve ark., 2007). Muhafaza siiresi
ilerledikge sertlik degerlerindeki azalmalar en
fazla 7°C’de muhafaza edilen meyvelerde
gOriilmiistir. Muhafazanin 40. giiniinden sonra
meydana gelen kalite kayiplarindan dolay: 4°C
ve 7°C deki galigmalara son verilmistir.

Mubhafaza siiresi ilerledikge biitiin sicaklik
gruplarindaki TSCKM (%) degerlerinde artis
goriilmiistiir. Muhafaza sicakliginin
yiikselmesiyle — birlikte her 3  muhafaza
sicakliginda da TSCKM miktarindaki artiglar
daha fazla olmustur.

Muhafaza siiresini  kisitlayan —agirlik
kayiplari, siirenin ilerlemesine paralel olarak
biitiin sicaklik gruplarinda artig gostermistir.
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Willey ve ark., (2007) yapmis olduklari
calismada muhafaza sicakligi yiikseldikce
kalitenin bozuldugunu ve muhafaza siiresinin
kisaldigini tespit etmislerdir. 0°C de 64 giinden
sonra baglayan bozulmalar 5°C de 56 giinden
sonra kendini gostermistir.

a
m4C
Bizim yapmis oldugumuz ¢alismada da
meyvelerin 0°C’de 60 giin, 4°C’de 50 giin ve
7°C” de 40 giinden sonra meyvelerin kalitelerini -Gu 20.gan  30.gun  40.gun
kaybettikleri goriilmektedir.
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Sekil 4. Muhafaza siiresince agirlik kaybindaki (%)
degisimler
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