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‘Robinson’ Mandarininin Sogukta Muhafazasi Uzerine Anaclarin Etkileri

Oznur DIDIN! Ahmet Erhan OZDEMIR* Elif CANDIR!
Mustafa KAPLANKIRAN!? Ercan YILDIZ?

Ozet

Aragtirmada, Dortyol ekolojik kogullarinda turung anact ile Carrizo ve Troyer sitranji anaci iizerine asili olan
‘Robinson’ mandarin gesidinin sogukta muhafazasina anaglarin etkileri ve muhafaza kosullar1 incelenmistir.
Optimal derim zamaninda derilen ve her ii¢ anag¢ lizerinde yetistirilen ‘Robinson’ mandarini meyveleri
derimden hemen sonra Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiine ait soguk hava
depolarina getirilmistir. Meyvelerin baslangi¢ analizleri yapilmig ve diger meyveler her 15 giinde bir analizleri
yapilmak tizere 2 farkli sicaklikta (4 ve 6 °C) 120 giin muhafaza edilmistir. Caligma siiresince meyvelerde
agirlik kaybi, mantarsal ve fizyolojik bozulma oranlari, usare miktari, suda ¢dziinebilir toplam kuru madde
icerigi (SCKM), yesil kapsiillii meyve orani, titre edilebilir asit miktar1 (TEA), usare pH’s1, C vitamini ve
meyve kabuk rengi (L*, C*, h°) analizleri yapilarak, sogukta muhafazanin farkli anaglar tizerindeki ‘Robinson’
mandarin meyvelerindeki kalite kayiplarma etkileri ortaya konulmustur. Elde edilen bulgulara gore;
‘Robinson’ mandarini i¢in en uygun muhafaza sicakliginin 4 °C oldugu ve bu sicaklikta kalitelerinden fazla bir
sey kaybetmeden 75 giin depolanabilecekleri saptanmustir. Turung anaci lizerine asili ‘Robinson’ mandarinine
ait depolanan meyvelerde agirlik kayiplari (%9.57), Carrizo ve Troyer sitranjlarindan (%8.48-9.00) daha
yiiksek olmugtur. Agirlik kayiplart 4 °C’de depolanan ‘Robinson’ mandarininde 120 giin sonunda %7.77
olurken, 6 °C’de depolananlarda %10.25 olmustur. Depolama siiresi sonunda ‘Robinson’ mandarin
meyvelerinde pH, mantarsal ve fizyolojik bozulmalarin orani artarken; TEA, meyve kabuk rengi L*, C* ve h°
degerleri, C vitamini ve yesil kapsiillii meyve oran1 azalmustir.

Anahtar kelimeler: ‘Robinson” mandarini, turunggil muhafazasi,kalite, turung, Carrizo sitranji, Troyer sitranji

Effects of Rootstocks on Cold Storage of ‘Robinson’ Mandarin

Abstract

In this research, cold storage performance of ‘Robinson” mandarins grafted Carrizo, Troyer citrange and sour
orange in Dortyol ecological condition and effects of rootstocks on the storage performance of this cultivar
was studied. 'Robinson’ mandarin fruits grown on all three rootstocks were harvested at optimum maturity and
immediately transferred to the cold storage unit of Department of Horticulture, Faculty of Agriculture at
Mustafa Kemal University and kept at 4 and 6 °C for 120 days. Changes in weight loss, incidence of fungal
decay and physiological disorders, juice content, total soluble solids (TSS), percent green buttoned fruit,
titratable acidity (TA), juice pH value, vitamin C content and peel color (L*, C*, h°) and were monitored at 15
days interval during storage to determine effects of rootstock on postharvest quality of ‘Robinson” mandarins.
According to data, optimum storage temperature was 4 °C for ‘Robinson’ mandarin cultivar. Fruits could be
kept at 4 °C for 75 days without any quality deterioration. Fruits of ‘Robinson’ mandarin grafted on sour orange
(9.57%) had higher weight loss than those grafted on Carrizo and Troyer citrange (8.48-9.00%). In ‘Robinson’
mandarins, weight loss was 7.77% at 4°C and 10.25% at 6 °C after 120 days of storage. pH, the incidence of
fungal decay and physiological disorders increased while TA, L*, C* and h° values of peel color, vitamin C
content and percent green buttoned fruit decreased in ‘Robinson’ mandarin cultivar during cold storage.

Keywords: ‘Robinson’ mandarin, citrus storage, quality, sour orange, Carrizo citrange, Troyer citrange
Giris Son yillarda mandarin yetistiriciligine egilim
artarken, kabugu kolay soyulan, tohumsuz,
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meyve kabugu koyu renkli ve seker/asit orani
yiiksek cesitlere yonelim olmustur. Anag; agac
gelisimi, toprak kosullarina adaptasyon, hastalik
ve zararlilara dayanim, meyve verim ve
kalitesine olumlu etkileri amactyla
kullanilmaktadir (Castle ve ark., 2010). Meyve
yetistiriciliginin vazgegilmez iki unsuru olan
ana¢ ve kalemin birbirlerini degisik sekillerde
etkiledikleri, biiyiimeden meyve verimine,
karbonhidrat metabolizmasi ve bitki besin
elementlerinden  hormonlara  ve  birgok
biyokimyasal metabolizma dongiilerine kadar
cesitli olaylarin ana¢ ve kalemin karsilikli
etkilesim alam icerisine girdigi degisik
arastiricilar tarafindan da bildirilmistir (Tuzcu
ve ark., 1998; Toplu ve ark., 2008; Kaplankiran
ve ark., 2001, 2011; Uzun ve ark., 2013; Kurt ve
ark., 2014; Incesu ve ark., 2015).

Hastaliklara dayanim ve ekolojik sartlara uyum
ile erkencilik, uzun omir, verimlilik, yiiksek
meyve Kalitesi ve sik dikim gibi amaglarla anag

kullanilmaktadir. Anaglar bitki tarafindan
sentezlenen c¢esitli  bilesiklerin  6zellikle
karbonhidratlarin =~ yapimi, taginmast  ve

kullanilmasi ile ilgili olaylarda birbirlerinden
farkliliklar gostererek bitkilerin ¢cevre kosullar
kargisinda reaksiyonlarinin farkli olmasina
neden olabilmektedir (Yener, 2011).

Yoresel iklim ve toprak sartlari, anag se¢ciminde
ilk once dikkate alinacak faktorlerdir. Turung,
bazik wve tuzlu topraklara adaptasyon
bakimindan kullanilirken, Carrizo sitranji gal
nematodunun problem oldugu yerlerde tercih
edilen en 6nemli anagtir (Dalkilig, 2005). Toplu
ve ark. (2010) Dortyol-Hatay’da farkli anaglarin
‘Nova’, ‘Robinson’ ve ‘Fremont’ mandarin
cesitlerinin yaprak besin elementi igerigine
etkisini incelemiglerdir. Caligmada Carrizo
sitranj1 anacinda azot, potasyum, magnezyum,
sodyum ve mangan; Troyer sitranji anacinda
demir ve turun¢ anacinda kalsiyum ve ¢inko
miktarlar1 diger anaclara gore daha yiiksek
diizeylerde bulunmustur. ‘Robinson’ mandarin

¢esidinde potasyum, mangan ve ¢inko igerigi
istatistiksel olarak daha yiiksek bulunmustur.
Turunggil tiirlerinin meyve kalite kriterlerini
hem bu tiirler igerisindeki gesit ve tipler hem de
kullanilan anag, ekoloji ve kiiltiirel bakim
kosullar1 etkilemektedir. Meyve kalitesi ile ilgili
her bir Ozellik (biiyiiklik, kabuk rengi ve
kalinligi, meyve suyu, vitamin igerigi, toplam
¢cozlinebilir kuru madde miktar1 ve toplam
asitlik) anaglar tarafindan etkilenmektedir
(Diizenoglu, 1991; Kaplankiran ve ark., 1991;
Akgiil ve Tuzcu, 1993; Tuzcu ve ark., 1999;
Yildirim, 2003).

Akpmar (1990) meyve kalitesi ile ilgili
Ozelliklerin ~ kullanillan  ana¢  tarafindan
etkilendigini, anacglarla kalite arasindaki

iligkilerin meyvelerin muhafazasi iizerine de
etkili oldugunu, kalitesi yiliksek bir meyvenin

daha  basarili  bir  sekilde  muhafaza
edilebilecegini bildirmistir.
Turunggillerde ¢esit se¢imi kadar anag

se¢iminin de Onemli bir konu oldugu, cesit
secimi dikkate alinmayacak olursa, Cukurova
Bolgesi’nde  turunggiller  yetistiriciliginde
icin Carrizo
sitranjinin en olumlu sonuglart verdigi, bu
anacin onemle onerilmesi gerektigi
bildirilmistir (Kaplankiran ve ark., 2001;
Demirkeser ve ark., 2011).

Giirgen ve ark. (1995) bazi 6nemli turunggil
‘Marsh  Seedless’  altintop
sogukta muhafaza ve derim

limonlar hari¢ tiim ¢esitler

anaclarinin
meyvelerinin
sonrasi fizyolojileri lizerine etkilerini saptamak
amaciyla yaptigi ¢alismada, Yuzu ve turung
anaglarinin en olumlu sonuglar1 verdigini,
bunlar1 sirastyla Carrizo sitranji, Brezilya
turuncu, ‘Kleopatra’ mandarini ve
Volkameriana anaclarinin
bildirmislerdir.

Kirikhan
mandarinlerin verim ve kalitelerine degisik
anaglarin etkilerinin arastirildig1 bir ¢alismada

izledigini

(Hatay) kosullarinda yetistirilen

‘Robinson’ mandarinleri i¢in en yiiksek verim
Carrizo sitranjindan alinmstir (Sener, 2002).
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Temiz (2005) tarafindan farkli anaglar {izerine
asili  ‘Robinson’  mandarinlerinde  bazi
fizyolojik, morfolojik ve pomolojik 6zellikler
incelenmis ve Kirikhan kosullarinda ‘Robinson’
mandarinleri en iri  meyveleri  Carrizo
sitranjiiizerinde vermiglerdir. Robinson
mandarinlerinin Carrizo sitranji iizerinde daha
yiksek SCKM/TEA oranma sahip oldugu
belirlenmistir. ‘Robinson’ meyvelerinin meyve
et rengi ve meyve et tekstiiri bakimindan
anaclar tarafindan etkilenmedigini bildirilmistir.
Turung ve Carrizo sitranji
‘Robinson’ mandarinlerinde meyvenin ete siki
bagli oldugu belirtilmistir.

Demirkeser ve ark. (2009) Dértyol-Hatay
kosullarinda ‘Nova’ ve ‘Robinson’ mandarin
cesitlerinde yaptiklart ¢alismada, 6 yillik
periyotta her iki gesitte Carrizo sitranjinda
(405.89 kg/aga¢ — 389.50 kg/agag), Troyer
sitranjina (345.06 kg/agac — 339.33 kg/agac)
gore daha  yiiksek  kiimiilatif  verim
saptamislardir. ‘Robinson’ mandarininde ise
meyve agirligi ve boyunun anaglar tarafindan
etkilenmedigi, buna karsin, meyve rengi ve
kabuk yapisinin etkilendigini bildirmislerdir.

lizerine asil

Her iki anagta bu gesitlerde kabuk kalinlig,
meyve suyu igerigi, SCKM, TEA, SCKM/TEA
oraninin benzer diizeyde oldugunu
bildirmislerdir.

Agar ve Kagka (1994) tarafindan ‘Robinson’,
‘Fremont” ve ‘Sunburst’ mandarinleri 2 farkl
derim zamaninda, 2000 ppm Imazalil ve %5’1ik
hipoklorid uygulamalar1 yapildiktan sonra
difenilsiz kagida sarilarak 4 °C sicaklik ve %85-

90 oransal nemde 3 ay muhafaza edilmistir.

Deneme  sonuglarima  gore, uygulamalar
mantarsal  ¢lriimeleri azaltmada basarili
bulunmustur.

Ozkaya (2007) tarafindan yapilan bir ¢alismada,
turung anaci iizerine asili ‘Robinson’ mandarini
meyvelerinin 3 °C ve %85-90 oransal nem
kosullarinda 2 ay basart ile muhafaza
edilebilecegi bildirilmistir.

Ozdemir ve ark. (2008) Dértyol-Hatay
kosullarinda turung anaci iizerinde yetistirilen
‘Robinson’ mandarinlerini 120 giin ve 4 °C’de
%85-90 oransal nemde depolamislar ve 60 giin
basariyla depolanabileceklerini saptamiglardir.
Dortyol-Hatay ekolojik kosullarinda turung ve
Carrizo sitranj1 anaglar1 iizerine asili olan
‘Fremont” mandarin ¢esidi meyvelerinin
sogukta muhafazasi sirasinda anaglarin ve
muhafaza sicakliklarmin kalite kayiplarina
etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada, her iki
ana¢ ic¢inde ‘Fremont’ mandarinleri 4 °C’de
kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden 45 giin
ve 6 °C’de ise 30 giin depolanabilecekleri
saptannustir (Ozdemir ve ark., 2016).

Bu calismanin amaci, iilkemizde tiretimi yapilan
‘Robinson’ mandarinlerinin  farkli  anaglar
iizerindeki sogukta muhafaza performanslari ve
en uygun muhafaza sicakliklarinin
belirlenmesidir.

Materyal ve Yontem

Bu ¢alismada materyal olarak turung, Carrizo
ve Troyer sitranj1 anaglari tizerine asili 7x7 m
araliklarla tesis edilmis 7-8 yasli ‘Robinson’
mandarin ¢esidi kullanilmustir.  Arastirmada
kullanilan ~ meyveler, = Mustafa ~ Kemal
Universitesi ~ Ziraat  Fakiiltesinin ~ Dértyol
Do¢.Dr. Turan Hakan DEMIRKESER
Subtropik ve Turuncgiller Arastirma ve
Uygulama (36° 09° E, 36° 51’ N: rakim 9 m)
bahgesinden saglanmustir. ‘Robinson’
mandarinlerinde her iki y1lda da tam ¢igeklenme
nisan ayinin son haftasinda meydana gelmistir.
‘Robinson’ mandarini: ‘Klemantin’ mandarini
ile ‘Orlando tanjelo’nun melezlenmesi sonucu
elde edilmis bir ¢esittir. Meyve kabugu portakal
renkli ve hafif pilrizlidir. Meyve kalitesi
yiiksek, verimli bir ¢esit olup, peryodisiteye

egilimi ¢ok azdir. Kabugun meyve etine
baglilign  siki  olmasina  karsin, kolay
soyulabilmektedir. Puflasma egilimi azdir.

Tasimaya ve depolamaya elverislidir. Lezzetli,
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tath ve kokulu bir ¢esittir (Tuzcu, 1990;
Anonim, 2000).
‘Robinson’ mandarinlerinin olgunluk

kriterlerine bagli &zellikleri Tuzcu (1990),
Anonim (1991; 1995) ve Arpaia ve Kader
(2015) tarafindan belirtilen kriterlere gore
meyve usaresi %33’iin iizerinde, SCKM orant
%]10’un tizerinde, SCKM/TEA oran1 6.5’un
tizerinde ve ceside 0zgii meyve kabuk rengini
2/3 oraninda aldig1 donemden yaklagik 10 giin
sonras1 olacak sekilde belirlenen optimum
derim olum zamanlarinda, derim makasi ve
alttan acilir toplama kaplar1 kullanilarak
toplanmustir.

Yarasiz, beresiz, orta irilikte olan meyveler,
secilerek, plastik kasalara yerlestirildikten
sonra, 4 ve 6 °C (£0.5) sicaklikta ve %90 (+5.0)
oransal nemde 120 giin siire ile Onceden
dezenfekte edilmis soguk hava depolarinda
muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince 15
giinde bir aliman mandarin meyve 6rneklerinde
her seferinde ve her uygulamada 10'ar adet
meyve 3 yinelemeli olarak analiz edilmistir.
Agirlik kayiplari: Her uygulamadan 30 adet
meyve tek tek numaralanmig ve her ay 0.01 g'a
duyarli teraziyle tartilmis baglangi¢ agirligindan
son agirhgr  cikarilip  yiizde  olarak
hesaplanmustir.

Mantarsal ve fizyolojik bozulmalar: Periyodik
olarak her analiz déneminde her tekerriirdeki
tim meyveler incelenerek mantarsal ve
fizyolojik bozulma oranlar1 yiizde olarak
saptanmigtir.

Usare miktari: Meyve sikacagi ile meyve sulari
sikilip, posa agirligi bulunduktan sonra usare
miktar1 yiizde olarak hesaplanmustir.

Suda ¢oziinebilir toplam kuru madde miktari
(SCKM): EIl refraktometresi (Atago Model
ATC-1E) ile yiizde olarak saptanmustir.

Yesil kapsiillii meyve orani: Muhafaza sonunda
periyodik olarak her analiz doneminde her
tekerriirdeki yesil kapsiillii meyveler sayilarak
yesil kapsiilli meyve oram yilizde olarak
hesaplanmustir.

Titre  edilebilir  asit miktar1  (TEA):
Potansiyometrik yontem (Sadler, 1994) ile
Olciilmiis, elde edilen meyve suyundan alinan 5
ml 6rnek distile su ile 100 ml’ye tamamlanarak,
dijital pH metrede 8.1 degeri okunana kadar 0.1
N NaOH ¢ozeltisi ile titre edilmis ve sonuglar
sitrik asit cinsinden yiizde olarak “g sitrik asit /
100 ml meyve suyu” hesaplanmustir.

Meyve suyu pH degeri: Dijital pH metre (Orion
marka pH metre) ile 6l¢iilmiistiir.

C Vitamini (L-Askorbik Asit) miktari: C
vitamini (L-Askorbik Asit) analizi Pearson ve
Churchill (1970) tarafindan gelistirilen, Candir
ve Ozdemir (2015) tarafindan modifiye edilmis
spektrofotometrik metoda gore yapilmistir.
Askorbik asit %0.04liik oksalik asit ¢ozeltisi ile
ekstrakte edilmis olup, meyve Orneklerinin
askorbik asit konsantrasyonu hazirlanan
standard askorbik asit egrisi yardimiyla meyve
suyu 6rnegindeki C vitamini (L-Askorbik asit)
icerigi “mg askorbik asit/100 ml usare” olarak
belirlenmistir.

Meyve kabuk rengi: L*, C*, h° degerleri;
Agirlik kayiplan i¢in her ay depodan disar
cikarilan meyvelerde C.LE. L*a*b*’ye gore
Minolta CR-300 Chromometer renk oOlgiim
cihazi ile meyvenin ekvator bdlgesinde her iki
yanaktan ve daha onceden isaretlenen yerlerden
her seferinde okuma yapilmistir (McGuire
1992).

Calisma 2 yil siire ile gerceklestirilmis olup,
veriler iki yilin ortalamasi olarak verilmistir.
Denemelerde “Faktoriyel Diizende Tesadiif
Parselleri” deneme deseni esas alinmis
(Diizgiines ve ark., 1987), elde edilen verilerin
istatistiksel analizi SAS Software paket
programi ile yapilmig (Anonymous, 2017) ve
ortalamalar Tukey testi ile karsilagtirilmistir.

Bulgular ve Tartisma
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‘Robinson” mandarin meyvelerinin  kalite
parametreleri iizerine anaglar ve muhafaza
sicakliklarinin etkisi istatistiksel olarak onemli
bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadikga, agirlik
kayiplar1 artmig ve 120. giinin sonunda
ortalama %15.99’a ulagmistir. Turung (%9.57)
iizerine asili ‘Robinson’ mandarinlerinde agirlik
kayiplar1 Carrizo (%8.48) ve Troyer (%9.00)
sitranj1 tizerine asili olanlardan daha yiiksek
olmustur. 6 °C’de (%10.25) depolanan
meyvelerde agirlik kaybi 4 °C’dekilerden
(%7.77) daha yiiksek olmustur (Cizelge 1).
Grierson ve Ben-Yehoshua’ya (1986) gore,
turunggil meyvelerinin derim sonrast goriilen
kalite kayiplarinda en Onemli faktor agirlik
kaybidir. Ayrica; Pekmezci 1984, Waks ve ark.
(1985) ve Giirgen ve ark. (1995) tarafindan
%85-90 oransal nem ve uygun sicaklikta,
turunggillerde ayda %2-3 oraninda agirhk
kaybinin olabilecegi bildirilmistir. Muhafaza
stiresi uzadik¢a, agirhik kayiplarmin arttig
yoniindeki mandarin
muhafazasiyla ilgili c¢aligmalarla uyumlu
bulunmustur (Pekmezci, 1984; Agar ve Kaska,
1992; 1994; Pekmezci ve ark., 1997; Gonzales-
Aguilar ve ark., 1997; Agabbio ve ark., 1999;
Ragone, 1999; Dindar ve Gdoger, 2001;
D’Aquino ve ark., 1997; 2005; Sen ve Karacali,
2005; Salvador ve ark., 2006; Karasahin ve ark.,
2014; Ozdemir ve ark., 2005; 2007; 2008;
2016). Bulgularimiza benzer olarak, Akpinar
(1990) tarafindan, ‘Valencia’ ve ‘Washington

sonuglarimiz,

Navel’ portakallariyla ve Giirgen ve ark. (1995)
tarafindan, ‘Marsh Seedless’ altintoplariyla
ylriitiilen  ¢aligmalarda muhafaza  siiresi
sonunda en diisiik agirlik kaybinin Carrizo ve
Troyer  sitranjlari yetistirilip,
depolanan meyvelerde oldugu saptanmustir.

Mubhafaza siiresi uzadik¢a mantarsal bozulmalar
artmis ve 120. giinde ortalama %10.46’ya
ulasmigtir (Cizelge 1). Anaglar arasindaki
farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.
Mantarsal bozulmalar 6 °C’de (%3.29)
depolanan meyvelerde 4 °C’dekilerden (%1.92)
daha yiiksek olmustur (Cizelge 1). Benzer
sekilde, muhafaza siiresinin mandarinlerde
mantarsal bozulma goésteren meyve oranini
arttirdign (Pekmezci, 1984; Agar ve Kaska,
1992; 1994; D’ Aquino ve ark., 1997; Pekmezci
ve ark., 1997; Schirra ve D’Hallewin, 1997,
Ragone, 1999; Sen ve Karagali, 2005; Hong ve
ark., 2007; Ozdemir ve ark., 2005; 2008:;
Karagahin ve ark., 2014), farkli sicakliklarin
(Ragone, 1999; Obenland ve ark., 2011,
Ozdemir ve ark., 2007; 2016) ve farkl1 anaglarin
(Ozdemir ve ark., 2016) etkiledigi degisik
arastiricilar

tzerinde

tarafindan da  bildirilmistir.
Bulgularimiza benzer olarak, Akpinar (1990)
tarafindan yapilan bir calismada, Valencia’ ve
‘Washington Navel’ portakal cesitlerinde
mantarsal bozulmalar iizerine anaglar arasindaki
farklarin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugunu

bildirilmistir.
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Cizelge 1. Farkli anaglar iizerinde yetistirilen ‘Robinson’ mandarinlerinde 4 ve 6 °C
sicakliklarda muhafaza sirasinda saptanan agirlik kaybi (%), mantarsal (%) ve fizyolojik
bozulmalar (%)

Agirlik kaybi (%) Sicaklik (°C) Muhafaza
4 6 stire
Mubhafaza siiresi Anaglar ortalamasi
(Giin) Carrizo Troyer Turung Carrizo Troyer Turung
15 1.59 1.94 1.97 2.18 241 2.60 2.12h
30 2.95 3.31 3.70 4.38 4.58 4.75 3.94¢
45 4.77 5.07 5.60 6.85 7.17 7.23 6.11 f
60 6.34 6.56 751 8.73 9.34 9.65 8.02e
75 8.15 8.40 9.49 1093 11.75 12.08 10.13d
90 9.67 9.90 11.26 1270  13.73 13.87 11.86 ¢
105 11.15 11.78 13.30 1519 16.04 16.00 1391b
120 1288 1361 15.59 17.07 1835 1843 15.99a
Sicaklik ortalamasi 7770 10.25a
Anag ortalamasi Carrizo8.48 ¢ Troyer9.00 b Turung9.57 a
HSDys (siire)~ 0.30 HSDys (31cak11k)10.14 HSDus (ana¢)10.17
Mantarsal bozulmalar (%) Ortalama
15 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00c
30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00c
45 0.00 0.56 0.00 0.00 0.56 0.00 0.19c
60 0.00 0.00 0.56 111 0.00 0.00 0.28¢
75 0.00 0.00 0.56 111 1.67 111 0.74 c
90 0.56 111 2.22 0.00 0.56 0.56 0.83c
105 3.33 8.89 5.00 1056 10.56 11.67 8.33b
120 5.56 10.56 7.22 13.89 11.67 13.89 10.46 a
Sicaklik ortalamast 192b 3.29a
Anag ortalamasi Carrizo2.26 Troyer2.88 Turung2.67
HSDus (siire): 1.11 HSDuys (sicakiik):0.52 HSDuys (anag):(").D.
Fizyolojik bozulmalar (%) Ortalama
15 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00d
30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00d
45 0.00 0.00 0.00 111 0.56 0.00 0.28d
60 2.22 0.00 0.56 0.00 111 1.67 0.93 cd
75 2.22 0.56 1.67 4.45 4.45 1.67 250¢c
90 1.11 0.00 0.00 2.78 2.78 0.56 1.20 cd
105 2.22 5.00 2.78 9.45 1056  6.67 6.11b
120 8.33 9.45 9.45 20.00 13.89 27.23 1472 a
Sicaklik ortalamast 1.90b 454 a
Anag ortalamast Carrizo3.37 Troyer3.02 Turung3.27
HSDys Gsire): 1.75 HSDys (51cak11k):o-83 HSDgs (anag):O.D.

0.D.: Onemli degil
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Meyve kabuk yiizeyinde kararmalar ve hafif
cokiintiller ~ seklinde  goriilen  fizyolojik
bozulmalar, muhafaza siiresi uzadik¢a artmus,
ozellikle 105 ve 120. giinlerde tiim anaglarda ve
her iki muhafaza sicakliginda da meydana
gelmis ve 120. giin sonunda ortalama %14.72’ye
ulagsmistir (Cizelge 1). Anaglar arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemsiz olmustur. Fizyolojik
bozulmalar 6 °C’de (%4.54) depolanan
meyvelerde 4 °C’dekilerden (%1.90) daha
yiiksek olmustur (Cizelge 1). Troyer sitranj1 ve
turung anaci tizerine asili ‘Robinson’ mandarin
agaclarindan alinan ve iki farkli sicaklikta
depolanan meyve Orneklerinde, muhafaza
stiresinin 120. gliniinde graniilasyon (tanelenme)
fizyolojik bozuklugu goriilmiistiir. Caligmada
kullanmis oldugumuz agaglar geng sayilabilecek
bir yasta (7-8) oldugundan, genellikle geng
agaclarin meyvelerinde goriildiigii ve anaglarin
etkileri oldugu 6zellikle kaba limon, Rangpur
laym ve Wolkameriana anaglarinda
goriilebilecegi bildirilmistir (Kamiloglu, 2016).
Graniilasyonda anaglarin etkisinin oldugu ve
kiiltiirel islemlerin zamaninda ve uygun olarak
yapilmasi halinde meyvelerde graniilasyonun
goriilmeyecegi  bildirilmistir (Temiz, 2005).
Bulgularimizdan farkli olarak, Ozdemir ve ark.
(2016) tarafindan, Carrizo sitranji {izerinde
yetistirilip, depolanan ‘Fremont’ mandarini
meyvelerinde fizyolojik bozulmalarin turung
anaci lizerine agili olanlardan daha yiiksek
Bulgularimiza benzer

sirasinda mandarinlerde

oldugu bildirilmistir.
sekilde, muhafaza
fizyolojik bozulma gdsteren meyve oraninin
arttigt  degisik arastiricilar  tarafindan  da
bildirilmistir (Pekmezci, 1984; Agar ve Kaska,
1992; 1994; D’Aquino Ve ark., 1997; Pekmezci
ve ark., 1997; Ragone, 1999; Salvador ve ark.,
2006; Ozdemir ve ark., 2005; 2007; 2008).
Muhafaza siiresi uzadikca, usare miktarinda
artis  ve seklinde dalgalanmalar
olmasma ragmen, tiim anaglarda ve her iki

azalislar

muhafaza sicakliginda da azalarak baslangicta

ortalama %53.69 iken, 120. giinde sonunda
%48.15’e dismiistiir (Cizelge 2). Carrizo
sitranj1  (%53.72) {izerine asili ‘Robinson’
mandarinlerinde usare miktar1 turun¢ anaci
(%52.62) ve Troyer sitranj1 (%52.01) lizerine
asih  olanlardan daha yiiksek olmustur.
Muhafaza sicakliklar1  arasindaki  farklar
istatistiksel olarak onemsiz olmustur (Cizelge
2). Benzer sekilde, Ozdemir ve ark. (2016)
tarafindan Carrizo sitranji {izerinde yetistirilip,
depolanan ‘Fremont” mandarini meyvelerindeki
usare miktarinin, turung anaci lizerine asili
olanlardan daha yiiksek oldugu bildirilmistir.
Gilirgen ve ark. (1995) tarafindan ‘Marsh
Seedless’ altintop meyveleri tizerinde yiiriitillen
calismalarda muhafaza siiresi sonunda en
yiiksek usare miktariin Troyer sitranj1 izerinde
yetistirilip, depolanan meyvelerde oldugu
saptanmistir. Ayrica; ‘Valencia’ ve
‘Washington Navel’ portakallariyla yiiriitiilen
bir ¢alismada, muhafaza siiresi sonunda en
yiiksek usare miktarinin Carrizo ve Troyer
sitranjlart yetistirilip, depolanan
saptanmistir  (Akpinar,
usare

iizerinde
meyvelerde oldugu
1990). Muhafaza uzadikca
miktarinin azaldigr yoniindeki sonuglarimiz
daha oOnce

suresi

mandarin muhafazasiyla ilgili
yapilmig bir¢ok ¢aligmanin sonuglari ile uyum
icindedir (Pekmezci, 1984; Agar ve Kagka,
1992; 1994; Pekmezci ve ark., 1997; Agabbio
ve ark., 1999; Ragone, 1999; Sen ve Karagali,
2005; Ozdemir ve ark. 2005; 2007; 2008;
Ladaniya, 2011). Usarede muhafaza siiresi ile
beraber artiglar olmasi, kabugun fiziksel ve
kimyasal olaylar sonucu nem kaybetmesi ile
ilgili olup, muhafaza siiresince usare miktarinda
artly  ve
olmasinin
disindaki
kaynaklaniyor olabilecegi
(Echeverria ve Ismail, 1990).
Muhafaza siiresi uzadik¢a, SCKM igeriginde
tim anaglarda artis ve azaliglar seklinde

azaliglar
sebebinin

seklinde
karbonhidrat/sekerler
¢oziinlirligiinden
bildirilmistir

dalgalanmalar

bilesiklerin
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dalgalanmalar olmustur. Anaglar arasindaki
farklar istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 2).

Cizelge 2. Farkli anaglar iizerinde yetistirilen ‘Robinson’ mandarinlerinde 4 ve 6 °C
sicakliklarda muhafaza sirasinda usare (%) ve SCKM miktarlar: (%) ile yesil kapsiillii meyve
oraninda (%) saptanan degisimler

Usare miktar1 (%) Sicaklik (°C) Muhafaza
4 6 sure

Muhafaza siiresi Anaglar ortalamasi
(Giin) Carrizo Troyer Turung Carrizo Troyer Turung
0 54.67 5474  51.67 5467 5474 51.67 53.69b
15 57.73 55.64  55.06 57.16 5439 5451 55.75a
30 53.71 53.63 53.88 48.78  50.97 50.56 51.92c
45 55.16 55.77  55.56 58.88 5543 55.60 56.07 a
60 53.83 5488  53.86 56.36  56.10 54.47 54.91 ab
75 53.38 52.38  52.46 50.34 50.11 5241 51.85¢
90 49.65 48.75  52.34 5429  48.14 52.40 50.93 ¢
105 51.17 51.35  52.43 53.89 50.03 51.83 51.78 ¢
120 52.45 43.48  44.43 50.88 4558 52.07 48.15d
Sicaklik ortalamasi 52.74 52.82
Anag ortalamasi Carrizo53.72 a Troyer52.01 b Turung52.62 b
HSDuys (siire): 1.54 HSDuys (smakhk):o.D. HSDuy5 (anag):0.89
SCKM miktar1 (%) Ortalama
0 11.40 11.17 1147 11.40 1117 1147 11.34b
15 11.73 10.67  11.00 11.27 1143 11.73 11.31b
30 11.27 11.03  10.70 1157 1150 11.65 11.29b
45 11.63 11.67 11.20 1233 1217 12.20 11.87a
60 11.53 11.40 11.77 1193 1163 11.90 11.69a
75 11.37 11.47  11.58 11.27 1173 10.98 11.40b
90 11.14 11.07  10.87 1168 1125 11.20 11.20b
105 11.03 11.33 1147 11.13 1117 11.80 11.32b
120 11.43 11.27  11.33 11.33 1143 11.20 11.33 b
Sicaklik ortalamasi 11.30 b 11.54 a
Anag ortalamasi Carrizol11.47 Troyerl1.36 Turung11.42
HSDus (siire)- 1.54 HSDus (swakl.k):o.lo HSDus (anac):O.D.
Yesil kapsiil (%) Ortalama
0 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00a
15 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00a
30 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00a
45 100.00 100.00 98.33 93.33 9333 93.33 96.39 b
60 96.67 95.00 90.00 87.22  81.67 83.33 88.98 ¢
75 88.89 90.00 88.89 83.89 8056 85.00 86.20 d
90 75.56 7444  68.33 68.89 65.00 57.22 68.24 e
105 40.00 2445  21.67 1445 16.67 15.00 22.04 f
120 17.78 18.89  15.00 12.78 10.00 8.33 13.80 g
Sicaklik ortalamasi 77.92a 72.22 b
Anag ortalamast Carrizo76.64 a Troyer75.00 b Turung73.58 c

HSDys (siire)- 2.46 HSDys (sicaklik)+ 1.16 HSDgs (anag)- 1.42

0.D.: Onemli degil
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SCKM icerigi 6 °C’de (%11.54) depolanan
meyvelerde 4 °C’dekilerden (%11.30) daha
yiiksek olmusgtur (Cizelge 2). Muhafaza siiresi
uzadikca SCKM igeriginde artis ve azalislar
seklinde dalgalanmalar olduguyla ilgili benzer
sonuglar Ozdemir ve ark. (2016) tarafindan da
bildirilmistir. Ayrica; hiicre duvari bilesenlerinin
hidrolizinin de muhtemelen SCKM igeriginin

artisgina  katkida bulunabilecegi belirtilmigtir
(Burns, 1990). Benzer sekilde, muhafaza
sirasinda mandarinlerde SCKM  igeriginin
azaldigi farkl arastiricilar tarafindan

bildirilmistir (Pekmezci ve ark., 1997; Ragone,
1999; Sen ve Karagali, 2005; Salvador ve ark.,
2006; Ozdemir ve ark., 2008; Ladaniya, 2011;
Karagahin ve ark., 2014). Bulgularimizdan farkli
olarak, Obenland ve ark. (2011) ‘Owari’ ve ‘W.
Murcott” mandarinlerinde 7 haftalik muhafaza
sonunda SCKM iceriginin arttigini
bildirmislerdir. Ayrica; Tietel ve ark. (2012), ‘Or’
ve ‘Odem’ mandarinlerinde 4 haftalik muhafaza
siiresi sonunda, farkli muhafaza sicakliklarinin,
meyvelerin  SCKM igerigi {izerine etkisinin
istatistiksel olarak Onemsiz oldugunu
belirlemislerdir.

Depolama siiresi uzadik¢a, meyve iizerindeki
kapsiilin yesil rengi, kahverengi veya siyaha
donmiis veya meyveden diismiistiir. Muhafaza
stiresi uzadikca, yesil kapsiilli meyve orani
azalmis ve baslangicta ortalama %100.00 iken,
120. giinde %13.80’e diigmiistiir (Cizelge 2). En
yiiksek yesil kapsiilli meyve oran1 Carrizo
sitranji  (%76.64) {izerine asili  ‘Robinson’
meyvelerinde olurken, en diisiik turung anaci
iizerine asili olanlarda (%73.58) olmustur. Yesil
kapsilli meyve oram1 4 °C’de (%77.92)
depolanan meyvelerde 6 °C’dekilerden (%72.22)
daha yiiksek olmustur (Cizelge 2). Calismamizla
uyumlu olarak, mandarinlerle ilgili daha onceki
caligmalarda da, yesil kapsiilli meyve oraninin
depolama siiresine bagli olarak azaldigi
bildirilmistir. (Agar ve Kaska, 1992; 1994,
Karasahin ve ark., 2014; Ozdemir ve ark., 2005;

2007; 2008; 2016). Bulgularimizdan farkl
olarak, Akpinar (1990) tarafindan yapilan bir
calismada, ‘Valencia’ ve ‘Washington Navel’
portakal cesitlerinde yesil kapsiillii meyve orani
lizerine anaglarin etkisinin istatistiksel olarak
onemsiz oldugunu bildirilmistir.

Mubhafaza siiresi uzadik¢a, TA miktar1 azalmis ve
baglangigta ortalama %1.17 iken, 120. giiniin
sonunda %0.70’e diigmiistiir (Cizelge 3). En
yiksek TA miktar1 Troyer sitranji (%0.98)
asili  ‘Robinson’  mandarinlerinde
saptanirken, en disiik turung anaci (%0.87)
tizerine asili olanlarda saptanmigtir. TA miktar1
6 °C’de (%0.94) depolanan meyvelerde 4
°C’dekilerden (%0.92) daha yiiksek olmustur
(Cizelge 3). Muhafaza uzadikca
mandarinlerde TA igeriginin azaldig1 yoniindeki
sonuglarimiz daha Once yapilmis birgok
calismanin  sonuclar1 ile uyum icindedir
(Pekmezci, 1984; Agar ve Kagka, 1992; 1994,
Gonzales-Aguilar ve ark., 1997; Pekmezci ve
ark., 1997; Schirra ve D’Hallewin, 1997;
Agabbio ve ark., 1999; Ragone, 1999; D’ Aquino
ve ark., 1997; 2005; Sen ve Karacali, 2005;
Salvador ve ark., 2006; Ladaniya, 2011;
Obenland ve ark., 2011; Tietel ve ark., 2012;
Karasahin ve ark., 2014; Ozdemir ve ark., 2005;
2007; 2008; 2016). Benzer sekilde, ‘Valencia’
ve ‘Washington Navel’ portakallariyla yiiriitiilen

uizerine

siiresi

bir ¢alismada, muhafaza siiresi sonunda en

yiksek TA igeriginin Carrizo ve Troyer
sitranjlar1  lizerinde yetistirilip, depolanan
meyvelerde oldugu saptanmistir (Akpinar,

1990). Ozdemir ve ark. (2016) tarafindan
‘Fremont’ mandarin ¢esidiyle yiiriitilen bir
calismada, muhafaza siiresi sonunda en yiiksek
TA igeriginin Carrizo sitranj1i  iizerinde
yetistirilip, depolanan meyvelerde oldugunu
bildirmislerdir. Bulgularimizdan farkli olarak,
Girgen ve ark. (1995), ‘Marsh Seedless’
altintoplarinda muhafaza siiresi sonunda en
yiiksek TA igeriginin



‘Robinson’ Mandarininin Sogukta Muhafazasi Uzerine Anaclarin Etkileri

Yuzu ve turung anaci Tlizerinde yetistirilip,
depolanan meyvelerde oldugunu belirlemislerdir.

Cizelge 3. Farkli anaglar {izerinde yetistirilen ‘Robinson’ mandarinlerinde 4 ve 6 °C sicakliklarda
muhafaza sirasinda pH degeri, titre edilebilir asit (%)ve C vitamini (%) igeriklerinde saptanan

degisimler
pH degeri Sicaklik (°C) Muhafaza
4 6 stire
Muhafaza siiresi Anaglar ortalamasi
(Giin) Carrizo Troyer Turung Carrizo Troyer  Turung
0 3.17 3.25 3.22 3.17 3.25 3.22 3.21f
15 3.11 3.19 3.19 3.12 3.21 3.19 3.17¢g
30 3.17 3.27 3.27 3.02 3.12 3.14 3.16¢
45 3.23 3.28 3.27 3.23 3.35 3.32 3.28¢
60 3.28 3.32 3.29 3.26 3.32 3.30 3.29e
75 3.34 3.50 3.47 3.38 3.34 3.34 3.39d
90 3.39 3.44 341 3.33 3.47 3.51 342c
105 3.51 3.57 3.47 3.44 3.57 3.49 351b
120 3.58 3.73 3.75 3.56 3.73 3.54 3.65a
Sicaklik ortalamasi 3.36 a 3.33Db
Anag ortalamasi Carrizo3.29 ¢ Troyer3.38 a Turun¢3.35 b
HSDys (sire):  0.02 HSDuys (sicakiit):0.01 HSDo5 (anag):0.01
Asit icerigi (%) Ortalama
0 1.20 1.20 111 1.20 1.20 111 1.17a
15 1.12 1.12 1.03 1.10 1.24 0.98 1.10b
30 1.07 1.02 0.94 1.01 1.08 0.97 101c
45 1.03 0.96 0.91 0.97 1.00 0.92 0.97d
60 0.92 0.88 0.86 0.87 0.98 0.86 0.89e
75 0.87 0.91 0.79 0.86 0.99 0.76 0.86 ef
90 0.82 0.92 0.76 0.86 0.90 0.73 0.83 fg
105 0.74 0.83 0.77 0.84 0.87 0.78 0.80g
120 0.60 0.75 0.63 0.76 0.76 0.70 0.70 h
Sicaklik ortalamasi 0.92b 0.94a
Anag ortalamasi Carrizo0.93 b Troyer0.98 a Turung0.87 ¢
HSDys (sire):  0.03 HSDos5 (sicakiik):0.01 HSDu5 (anag):0.02
C vitamini (%) Ortalama
0 47.07 40.58 44,57 47.07 40.58 44 57 44,08 a
15 45.73 40.84 43.79 45.17 40.85 43.86 43.37 ab
30 44.38 41.10 43.02 43.26 41.12 43.14 42.67 bc
45 44,01 40.11 42.58 42.29 40.61 42.21 41.97 cd
60 43.64 39.12 42.14 41.31 40.10 41.28 41.274d
75 41.69 38.95 40.29 40.35 39.36 40.83 40.25¢
90 39.74 38.77 38.44 39.39 38.63 40.39 39.23f
105 37.08 34.43 33.78 36.58 33.28 38.44 35.60¢9
120 34.42 30.08 29.11 33.77 27.94 36.50 31.97 h
Sicaklik ortalamasi 39.98 40.11
Anag ortalamasi Carrizo41.50 a Troyer38.14 ¢ Turung40.50 b

HSD%S (siire)* 0.86

HSD%S (sncakllk):o.D.

HSD%S (anag):0.49

0O.D.: Onemli degil
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Muhafaza siiresi uzadik¢a, meyve suyu pH
degerlerinde artis ve azaliglar bakimindan
dalgalanmalar  gdriilmesine  ragmen,
anaglarda ve her iki muhafaza sicakliginda da
artarak, baglangicta ortalama 3.21 iken, 120.
giinde 3.65’¢ ulasmistir (Cizelge 3). Troyer
(3.38) lizerine asili ‘Robinson’ mandarinlerinde
meyve suyu pH degeri, turung anaci (3.35) ve
Carrizo sitranj1 (3.29) iizerine asili olanlardan
daha yiiksek olmustur. Meyve suyu pH degeri 4
°C’de (3.36) depolanan meyvelerde 6
°C’dekilerden (3.33) daha yiliksek olmustur
(Cizelge 3). Sonuglarimiza uygun olarak,
mandarin muhafazasi  konusunda c¢alisan
arastirmacilar, depolama  esnasinda  pH
degerlerinde artis oldugunu bildirmislerdir
(Pekmezci, 1984; Agar ve Kagka, 1992; 1994;
D’Aquino ve ark., 1997; Pekmezci ve ark., 1997,
Karasahin ve ark., 2014; Ozdemir ve ark., 2005;
2008; 2016).

Muhafaza siiresi uzadik¢a, C vitamini igerigi

tim

azalmis ve baslangicta ortalama 44.08 mg / 100
ml iken, 120. giiniin sonunda 31.97 mg / 100
ml’ye dismistir (Cizelge 3). Carrizo sitranji
(41.50 mg / 100 ml) iizerine asili ‘Robinson’
mandarinlerinde C vitamini igerigi turung anact
(40.50 mg / 100 ml) ve Troyer sitranji (38.14 mg
/ 100 ml) tizerine asili olanlardan daha yiiksek
Muhafaza sicakliklart arasindaki
farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

olmustur.

(Cizelge 3). Bulgularimizdan farkli olarak,
‘Valencia’ ve ‘Washington Navel’
portakallartyla  yiiriitilen  bir  calismada,
muhafaza siiresi sonunda C vitamini igerigi,
turung anaci lizerinde yetistirilenlerde Carrizo
sitranj1 iizerinde yetistirilenlerden daha yiiksek
olmustur (Akpnar, 1990). Ayrica, Ozdemir ve
ark. (2016) tarafindan ‘Fremont’ mandarin
cesidiyle yiiriitillen bir ¢alismada da, muhafaza
siiresi sonunda en yiikksek C vitamini igerigi,
turung anaci {izerinde yetistirilenlerde tespit
edilmistir. Benzer sekilde, muhafaza sirasinda
mandarinlerde C vitamini igeriginin azaldig
farkl tarafindan

aragtiricilar bildirilmistir

(Pekmezci, 1984; Agar ve Kaska, 1992;
D’ Aquino ve ark., 1997; Pekmezci ve ark., 1997;
Sen ve Karacali, 2005; Ladaniya, 2011,
Karasahin ve ark., 2014). Mahajan ve ark. (2006)

tarafindan ~ 5°C'de  depolanan  ‘Kinnow’
mandarinlerinde C vitamini ve TA oO6nemli
derecede azalirken, SCKM’de kiiciik bir

degisiklik goriildiigii bildirilmistir.

Meyve kabuk renginin saridan, g¢eside 0zgi
renge doniistiigli soylenebilir. Muhafaza siiresi
uzadikca, meyve kabuk rengi L* degeri azalmis
ve baglangigta ortalama 65.17 iken, 120. giiniin
sonunda 60.98’e diismiistiir (Cizelge 4). Carrizo
sitranji ~ (63.78) lizerine asili ‘Robinson’
mandarinlerinde meyve kabuk rengi L* degeri,
Troyer sitranj1 (63.47) ve turung anaci (63.27)
iizerine asili olanlardan daha yiiksek olmustur.
Meyve kabuk rengi L* degeri 4 °C’de (63.94)
depolanan meyvelerde 6 °C’dekilerden (63.07)
daha yiiksek olmustur (Cizelge 4). Muhafaza
stiresi uzadik¢a meyve kabuk rengi C* degeri
azalmis ve baslangigta ortalama 73.48 iken, 120.
gliniin sonunda 67.05’e diigmistiir (Cizelge 4).
Turung anaci (71.71) ve Troyer sitranji (71.41)
iizerine asili ‘Robinson’ mandarinlerinde meyve
kabuk rengi C* degeri, Carrizo sitranji (70.99)
iizerine asili olanlardan daha yiiksek olmustur.
Meyve kabuk rengi C* degeri 4 °C’de (72.34)
depolanan meyvelerde 6 °C’dekilerden (70.40)
daha yiiksek olmustur (Cizelge 4). Muhafaza
stiresi uzadikga meyve kabuk rengi h°® degeri
azalmis ve baslangigta ortalama 66.32° iken,
120. giinde 63.82°’ye digmiistiir (Cizelge 4).
Troyer sitranjlar1 (64.92°) ve Carrizo (64.72°)
tizerine agili ‘Robinson’ mandarinlerinde meyve
kabuk rengi h° degeri, turung anact (64.21°)
iizerine asili olanlardan daha yiiksek olmustur.
Meyve kabuk rengi h® degeri 4 °C’de (64.98°)
depolanan meyvelerde, 6 °C’dekilerden (64.26°)
daha yiiksek olmustur (Cizelge 4). h° degerinin
degeri 90°’den 0°’ye gittikce meyve kabuk rengi
saridan kirmiziya, 180”den 90%ye gittikge
yesilden sartya doniismektedir. h® degerinin a*
ve b* degerlerinin a¢1 degeri olarak ifadesi
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oldugundan, a* ve b* degerleri hakkindaki en iyi
yorumu h° degerinin verebilecegi bildirilmistir

(Voss, 1992).

Cizelge 4. Farkli anaglar {izerinde yetistirilen ‘Robinson’ mandarinlerinde 4 ve 6 °C sicakliklarda
muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi L*, C* ve h® degerlerinde saptanan degisimler

L* degeri Sicaklik (°C) Muhafaza
4 6 stire
Muhafaza siiresi (Giin) Anaglar ortalamast
Carrizo  Troyer Turung  Carrizo Troyer  Turung
0 65.14 65.42 64.73 65.31 65.62 64.79 65.17 a
15 64.11 63.99 63.65 64.36 64.35 63.88 64.06 c
30 64.16 64.01 64.06 64.66 64.28 63.81 64.16 c
45 64.93 64.77 64.23 65.04 64.82 64.27 64.68 b
60 64.61 64.45 64.00 64.40 63.97 63.80 64.20 c
75 63.78 64.13 63.70 63.78 62.05 63.19 63.44 d
90 64.10 64.13 63.58 63.01 61.38 62.33 63.09d
105 63.07 63.20 62.29 61.53 59.76 60.89 61.79 e
120 63.06 63.12 62.04 59.00 59.00 59.67 60.98 f
Sicaklik ortalamasi 63.94 a 63.07 b
Anag ortalamasi Carrizo63.78 a Troyer63.47 b Turung63.27 b
HSDuys (siire): 0.45 HSDys (sicakiiny:0.21 HSDo5 (anag):0.26
C* degeri Ortalama
0 74.11 73.90 7419 72.65 72.78 73.25 73.48 a
15 72.56 73.88  74.07 72.09 72.68 72.87 73.03a
30 72.55 7350 7284 73.33 73.57 73.74 73.26 a
45 70.31 70.94  70.37 70.28 70.88 71.21 70.67c
60 71.94 7255 71.86 71.08 71.66 72.56 71.94 b
75 71.15 7224  71.48 70.09 69.41 71.61 71.00c
90 74.77 75.63 73.74 69.88 68.54 70.49 72.17b
105 73.12 7272  71.42 66.84 66.01 68.53 69.77 d
120 68.22 69.12  70.05 62.89 65.43 66.57 67.05e
Sicaklik ortalamasi 72.34a 70.40 b
Anag ortalamasi Carrizo70.99 b Troyer71.41 a Turung71.71 a
HSDys (siire)- 0.62 HSDys (S,cakhk):0.29 HSDus (anac):0.36
h° degeri Ortalama
0 66.42 66.98  66.20 65.99 66.70 65.65 66.32 a
15 65.01 65.44  64.85 64.59 64.93 64.53 64.89 b
30 64.99 65.31  64.65 64.95 65.25 64.03 64.86 b
45 62.95 63.24  62.49 62.62 62.96 61.67 62.65d
60 64.91 65.10 64.52 64.37 64.84 63.47 64.53b
75 64.80 65.41 64.85 64.60 64.35 63.51 64.59 b
90 65.73 66.04  65.03 64.75 64.43 63.70 64.95b
105 65.92 66.15 65.26 64.74 63.98 63.60 64.94 b
120 63.52 63.89 64.70 64.11 63.59 63.12 63.82 Cc
Sicaklik ortalamasi 64.98 a 64.26 b
Anag ortalamasi Carrizo64.72 a Troyer64.92 a Turung64.21 b

HSDws (sire): 0.45

HSDws (sicakin:0.21

HSDuys (anac)10.26
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Mandarin meyveleri depolanirken meyve kabuk
rengi L*, C* ve h° degerlerinin azaldig
yoniindeki sonuglarimizla benzer sonuglar diger
calismalarda da saptanmistir (Agar ve Kaska,
1992; Sen ve Karacali, 2005; Ozdemir ve ark.,
2007; 2008; Tietel ve ark., 2012; Karasahin ve
ark., 2014). Bulgularimizdan farkli olarak,
Ozdemir ve ark. (2016) tarafindan yapilan bir
calismada, muhafaza sirasinda ‘Fremont’
mandarin ¢esidinde, meyve kabuk rengi L* ve h°
degerleri lizerine anaglarin etkilerinin istatistiksel
olarak dnemsiz oldugu bildirilmistir.

Sonuc ve Oneriler

Agirlik  kayiplari, fizyolojik
bozulmalar basta olmak tiizere biitiin kriterleri
birlikte  degerlendirdigimizde, ‘Robinson’
mandarinlerinde sitranjlar {izerinde yetistirilen
meyvelerin sogukta muhafazasi turung ilizerine
yetistirilenler kadar basarili olmustur. Her ii¢
anag i¢inde 4 °C’de muhafazanin 6 °C’den daha
basarili  oldugu  saptanmigtir.  ‘Robinson’
mandarin meyvelerinin 4 °C sicaklikta ve %85-90
oransal nemde, Kkalitelerinden fazla bir sey
kaybetmeden 75 giin; meyveler 6 °C sicaklikta
%85-90 oransal nemde depolandig: taktirde 60
giin muhafaza edilebilecegi belirlenmistir.
Tesekkiir

Bu ¢alisma, Mustafa Kemal Universitesi Bilimsel

mantarsal ve

Aragtirma  Projeleri Komisyonu tarafindan
desteklenen “04 M 0105” nolu ve “Farkli ana¢ ve
degisik depo sicakliklarmin bazi mandarin
cesitlerinin muhafazasina etkileri” adli projenin
bir kismini olusturmaktadir.
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