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Ozet

Bu calismada tilkemizde yetistirilen 6nemli yenidiinya cesitlerinin toplam kurumadde, suda ¢oziiniir
kurumadde miktar1 (SCKM), pH degeri, titrasyon asitligi (malik asit), toplam fenolik madde igerigi (gallik
asit) ile L, a, b renk degerleri, renk yogunlugu (C) ve renk tonu agisi (h) gibi kalite karakteristikleri tespit
edilmigtir. Aragtirma kapsaminda 15 yenidiinya cesidi (Hafif Cukurgobek, Baffico, Uzun Cukurgobek,
Sayda, Bessel Brown, Champagne de Grasse, Akko-XIII, Gold Nugget, Kanro, Taza, Ottowiani, Saint
Michel, Victor, Madam Maria ve Dr. Trabut) incelenmis, analiz edilen kalite kriterleri arasindaki farklilik
cesitlere gore istatistiksel olarak énemli bulunmustur. Orneklerin toplam kurumadde, SCKM, pH degeri,
titrasyon asitligi ve toplam fenolik madde miktar1 degerleri sirasiyla %12.03-18.03, 10.25-17.15 °Bx, 3.46-
4.58, %0.21-0.81 (malik asit), 521-762 mg/kg (gallik asit) arasinda degisim gostermistir. Toplam kurumadde
ve SCKM degerleri en yiiksek Champagne de Grasse, en diisiik ise Kanro ¢esidi, titrasyon asitligi ve toplam
fenolik madde miktar: en yiiksek gesit Dr. Trabut, en diisiik gesitler ise sirasiyla Champagne de Grasse ve
Madam Maria olarak belirlenmistir. Orneklerin L, a, b, Cve h degerleri ise kabuk icin sirasiyla 61.78-67.77,
6.29-20.31, 43.21-55.49, 44.29-57.10, 69.07-83.55, pulp i¢in de yine ayni sira ile 39.85-46.70, 6.14-13.19,

21.61-32.75, 22.46-35.31, 67.63-74.16 arasinda dagilim gostermistir.

Anahtar kelimeler: Yenidiinya, Eriobotrya japonica, gesit, kalite, renk

RESEARCH ON DETERMINATION OF SOME QUALITY
PARAMETERS OF IMPORTANT LOQUAT CULTIVARS

(Eriobotrya japonica) GROWN IN TURKEY

Abstract

In this study, total dry matter, water soluble dry matter, pH, titretable acidity (malic acid), total phenolic
content (gallic acid), L, a, b colour values, chroma (C) and hue angle (h) quality parameters of the important
loquat cultivars grown in Turkey were determined. Fifteen loquat cultivars (Hafif Cukurgébek, Baffico,
Uzun Cukurgobek, Sayda, Bessel Brown, Champagne de Grasse, Akko-XIII, Gold Nugget, Kanro, Taza,
Ottowiani, Saint Michel, Victor, Madam Maria and Dr. Trabut) were analysed in this research, and there were
statistically significant differences in all determined quality parameters between the loquat cultivars. Total
dry matter, water soluble dry matter, pH, titretable acidity (malic acid), total phenolic content (gallic acid)
of the samples ranged between 12.03-18.03%, 10.25-17.15 °Bx, 3.46-4.58, 0.21-0.81% (malic acid), 521-762
mg/kg (gallic acid) respectively. The highest total dry matter and water soluble dry matter values are found
in Champagne de Grasse and the lowest values are found in Kanro cultivars. The highest titretable acidity
and total phenolic content values are found in Dr. Trabut and the lowest ones are found in Champagne de
Grasse and Madam Maria respectively. L, a, b, C and h values for fruit skin ranged between 61.78-67.77,
6.29-20.31, 43.21-55.49, 44.29-57.10, 69.07-83.55 respectively. These colour values were ranged between
39.85-46.70, 6.14-13.19, 21.61-32.75, 22.46-35.31, 67.63-74.16 respectively for the fruit puree.
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GIRIS

Yenidiinya (Eriobotrya japonica Lindl.), Rosasea
familyasindan ¢ok yillik bir bitkidir. Subtropik bir
meyve olan yenidiinyanin anavatani Cin, Japonya
ve Kuzey Hindistan'dir. Yenidiinya, diinyada en
fazla Cin'de (200000 ton) tiretilmekte olup bu tilke-
yi sirastyla Ispanya (41487 ton) ve Pakistan (28800
ton) izlemektedir (1, 2).

Yenidiinya tiretim, tiiketim ve ticareti, diinya eko-
nomisine paralel olarak tilkemiz ekonomisinde de
diger meyve tiirlerine gore 6nemli bir yere sahip de-
gildir. Ancak diinya yenidiinya iiretim degerleri ile
kiyaslandiginda tilkemizin bu meyvenin tiretiminde
oldukga 6nemli bir yere sahip oldugu goriilecektir.
2004 yili verilerine gore; lilkemizde 9250 ton ye-
nidiinya tretimi yapilirken bu oran 2008 yilinda
12619 tona ulagmistir. Ulkemizde yenidiinya iire-
timi 6zellikle Akdeniz Bolgesinde yogunlasmustir.
2008 yilindaki 12619 tonluk yenidiinya tiretiminin
%57.78'1 (7291 ton) Antalyada, %28.90'1 (3647 ton)
Mersin'de, %4.55'i (574 ton) Hatay'da ve %3.63i
(458 ton) ise Adana'da gerceklestirilmistir (3, 4).

Yenidiinya genellikle taze olarak tiiketilmesinin ya-
ninda marmelat, recel, nektar, konserve gibi tiriin-
lere de islenebilmektedir (5-7). Yenidiinyanin isle-
necegi tiriinii belirlemede meyve bilesimi oldukca
6nemli rol oynamaktadir. Yenidiinyada oldugu gibi
meyve ve sebzelerin kimyasal bilesimi basta cesit
olmak tizere yetistirildigi ekolojik kosullara, uygu-
lanan kiltiirel islemler ile hasat ve hasat sonrasi
uygulamalara gore degisebilmektedir (8).

Diinyada 800'den fazla yenidiinya ¢esidinin yetisti-
riciligi yapilmaktadir (5). Bununla birlikte diinyada
Advance, Ahdar, Ahmar, Agroti, AGSA, Akko I,
Akko XIII, Algerie, Asfar, Baffico, Blush, Champag-
ne de Grasse, Cardona, Centenaria, Changhong 3,
Early Red, Eulalia, Fire Ball, Glenorie Superb, Gold
Nugget, Golden, Golden Red, Golden Yellow, Gol-
den Ziad, Goudi, Hafif Cukurgobek, Herd’s Mam-
moth, Improved Golden Yellow, Improved Pale
Yellow, Jiefangzhong, Kanro, Karantoki, Kusunoki,
Large Agra, Large Round, Late Odou, Maamora
Golden Yellow, Magdall, Mammoth, Matchless,
Meneou 1, Meneou 2, Mizauto, Mizuho, Mogi,
Morphou, Nectar de Cristal, Obusa, Ottowiani,
Pale Yellow, Peluche, Pineapple, Precode de Itaqu-
era, Premier, Safeda, Saint Michel, Sayda, Swell’s
Enormity, Tanaka, Taza, Thales, Thames Pride,
Tsrifin 8, Turloti, Uzun Cukurgobek, Victor, Wolfe
yenidiinya cesitlerinin ticari boyutta yetistiriciligi-

nin yapildig: bildirilmektedir (5, 9-17). Ulkemizde
ise 52 adet yenidiinya cesit ve tipinin bulundugu
belirtilmektedir (18). Ancak yetistiriciligi ve sofra-
lik 6zellikleri bakimindan ticari 6nem arz edenler
Akko XIII, Gold Nugget, Tanaka, Hafif Cukurgo-
bek, Sayda ve Uzun Cukurgobek cesitleridir (9).

Yenidiinya meyvesinin fiziksel ve kimyasal 6zellik-
leri ve bu 6zellikler tizerine etki eden cesit, ekolojik
kosullar ve yetistirme sekilleri gibi faktorler tizeri-
ne bir ¢ok calisma yapilmistir (19-26). Ulkemizde
yapilan bir arastirmada, “yenidiinya meyvesinde
toplam kuru madde %8.5-14.4, SCKM 9.0-14.00
°Bx, pH degeri 2.99-3.99, titrasyon asitligi %0.37-
1.46 (malik asit), toplam seker %6.64-13.23 ve top-
lam kil % 0.32-0.55” olarak bulunmustur (27).

Zhou ve ark. (28) tarafindan yenidiinya meyvesi-
nin renk degerleri iizerine bir arastirma yapilmis-
tir. Calisma kapsaminda, Cin'de yetistirilen 23 ye-
nidiinya ¢esidinin renk degerleri analiz edilmistir.
Hasat olgunlugundaki meyvelerin kabugunda ya-
pilan dlgtimlerde gesitlere gore 6rneklerin L, a, b, C
ve h degerlerinin sirasiyla 57.62-67.15, 6.92-26.17,
28.84-49.93, 57.54-81.51, 32.97-51.86 arasinda de-
gistigi tespit edilmistir.

Topuz (7) tarafindan 7 yenidiinya cesidinin (Hafif
Cukurgobek, Uzun Cukurgobek, Akko XIII, Gold
Nugget, Yuvarlak Cukurgobek, Armudi ve Tanaka)
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenerek bunla-
rin nektar, marmelat ve konserveye islenebilirligi
arastirllmistir. Bu ¢esitlerin meyve agirhigi 19.74-
29.16 g, meyve eti orani %87.23-97.51, pulp verimi
%43.5-63.6, toplam kuru madde miktar1 %10.78-
14.70, pH degeri 3.42-4.16, titrasyon asitligi %0.58-
1.04 (malik asit), toplam kiil %0.352-0.506, protein
%0.19-0.42 ve seliilloz miktar1 %0.44-0.74 degerleri
arasinda dagilim gostermistir. Bu ¢esitlerin L, a ve
b renk degerlerinin ise sirasiyla 53.57-66.49, 8.08-
17.51 ve 40.49-44.72 arasinda degistigi belirlen-
mistir.

Polat ve ark. (15) tarafindan yapilan bir ¢aligma-
da, Gold Nugget, Hafif Cukurgobek ve Sayda ce-
sitlerinin ortii altinda ve agik alanda yetistiriciligi
karsilastirilmus, ortii altinda yetistirilen meyvelerin
SCKM ve titrasyon asitligi degerlerinin agik alan-
da yetistirilenlere gore daha disiik oldugu tespit
edilmistir. Bu farkliik SCKM icin 6nemli iken
titrasyon asitligi icin istatistiksel olarak 6nemsiz
dtzeyde kalmistir. Cesitler arasinda ise SCKM ve
titrasyon asitligi farklari p<0.01 seviyesinde 6nemli
bulunmustur.



Ulkemizde Yetistiriciligi Yapilan Onemli Yenidiinya...

Bu c¢alisgmanin amaci, iilkemizde yetistirilen Hafif
Cukurgobek, Baffico, Uzun Cukurgobek, Sayda,
Bessel Brown, Champagne de Grasse, Akko-XIII,
Gold Nugget, Kanro, Taza, Ottowiani, Saint Mic-
hel, Victor, Madam Maria ve Dr. Trabut yenidiinya
cesitlerinin kalite kriterlerinden olan pH degeri,
titrasyon asitligi (malik asit), toplam kurumadde,
SCKM, toplam fenolik madde igerigi (gallik asit) ve
L, a, b, C, h renk degerlerinin ¢esitlere gore degisi-
mini ortaya koymaktir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Calismada, Bat1 Akdeniz Tarimsal Arastirma Ens-
tittisit Kayaburnu/Serik-Antalya biriminde bulu-
nan yenidiinya koleksiyon bahcesinde yetistiri-
ciligi yapilan 2009 yili iiretimi Hafif Cukurgobek,
Baffico, Uzun Cukurgobek, Sayda, Bessel Brown,
Champagne de Grasse, Akko-XIII, Gold Nugget,
Kanro, Taza, Ottowiani, Saint Michel, Victor, Ma-
dam Maria ve Dr. Trabut cesitleri kullanilmistir.
Ornekler meyveler hasat olgunluguna geldigi dé-
nemde alinmis ve beklenmeden kalite analizleri
gerceklestirilmistir. Arastirmada kullanilan yeni-
diinya cesitleri erkenci-gecci durumlarina gore
15.05.2009 — 25.05.2009 tarihleri arasinda hasat
edilmistir. Calismada kullanilan Sayda ve Hafif Cu-
kurgobek, erkenci, Akko XIII, Uzun Cukurgobek,
Bessel Brown, Ottowiani, Taza ve Madam Maria
orta mevsim, Gold Nugget, Champagne de Grasse,
Saint Michel, Victor, Baffico, Kanro ve Dr.Trabut
ise gecci cesitlerdir (18). Hasat edilen 6rnekler ayni
giin icerisinde analize alinmiglardir.

Yontem

Hasat edilen 6rneklerde toplam kurumadde mik-
tar1 70+2 °C’de sabit agirhiga gelinceye kadar ku-
rutulmasiyla, SCKM refraktometrik yontemle,
pH degerleri potansiyometrik olarak, titrasyon
asitligi titrimetrik yontemle (malik asit cinsinden)
yapilmustir (29). Toplam fenolik madde miktar: ise
spektrofotometrik yontemle 765 nm de 6l¢tim ya-
pilarak belirlenmis, sonuglar gallik asit cinsinden
hesaplanmustir (30). Orneklerde renk élciimleri ise
kabuk ve meyve pulpunda gerceklestirilmistir (31).
Orneklerin CIE Lab renk degerleri, renk tonu agist
(h= arctan (b/a)) ve renk yogunlugu (C=(a*+b?)"*)
degerleri 6l¢imii Minolta CR 400 cihazi ile de 6l-

ciilmiistiir. Orneklerde 6lciim {ic farkli noktadan
D65/2° 151k kaynagi kullanilarak okunan renk de-
gerlerinin ortalamasi alinarak yapilmistir. Olgiimler
yapilmadan 6nce cihaz beyaz seramik kalibrasyon
plakasi (CR-A43; Y:93.9 x:3158, y:3322) ile kalibre
edilmis ve tiim 6l¢iimler beyaz bir zemin tizerinde
gerceklestirilmistir. Meyve pulpu renk degerlerini
belirlemede siv1 6l¢iim kabindan (CR-A502) yarar-
lanilmistir. Meyve pulpunda renk o6l¢timit (Retsch
GN 200) 5000 devirde 5 saniyede parcalanarak elde
edilen meyve pulpunun renk degerlerinin 6l¢iilme-
siyle gerceklestirilmistir. Meyve pulpunda yapilan
olctimlerde enzimatik esmerlesmeyi 6nlemek ama-
cyla parcalama iglemi ortama 300 mg/kg askorbik
asit eklenerek yapilmistir. L degeri beyazlik-siyahlik
gostergesi olup O (siyah) ile 100 (beyaz) degerleri
arasinda, a degeri yesillik-kirmizlik olup -60 (ye-
sil) ile +60 (kirmizi) degerleri arasinda ve b degeri
mavilik-sarilik gostergesi olup yine a degerinde ol-
dugu gibi -60 (mavi) ile +60 (sar1) degerleri arasinda
degisim gostermektedir (32).

Analizler, her tekerriirde rastgele alinan 10 adet
meyveden elde edilen meyve pulpunda yapilmistir.
Arastirma tesadif parselleri deneme diizeninde,
dort tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir (33). So-
nuglar SAS paket programi ile Varyans analizi ve
Duncan Coklu Karsilastirma Testine tabi tutularak
degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Arastirma kapsaminda kullanilan yenidiinya cesit-
lerine ait meyvelerden elde edilen meyve pulpunun
toplam kurumadde, SCKM, pH degeri, titrasyon
asitligi (malik asit) ve toplam fenolik madde ige-
rigi (gallik asit) ortalamalarina ait Duncan Coklu
Karsilastirma Testi sonuglari ve bu ortalamalara ait
standart hata degerleri Cizelge 1'de verilmistir.

Diger meyve ve sebzelerde oldugu yenidiinya
meyvesinin cesit, yetistirildigi bolge, iklim ko-
sullari, toprak yapisi, hasat zamani gibi pek ¢ok
faktore gore fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinde
onemli farkhiliklar goriilebilmektedir. Nitekim ya-
pilan calismalar bunu dogrulamaktadir. Calisma
kapsaminda varyans analizi sonuglar1 verilmemis
olmakla birlikte, varyans analizi sonuglar1 6rnekle-
rin toplam kurumadde, SCKM, pH degeri, titras-
yon asitligi ve toplam fenolik madde icerigi tizerine
cesidin onemli etkiye sahip oldugunu gostermis-
tir. Duncan Coklu Kargsilastirma Testi sonuglar:
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Cizelge 1. Yenidinya meyvesinin bazi kalite 6zellikleri (Ortalama+Standart hata).

Cesit

TKM' (%)

SCKM (°Bx)

pH Degeri

Titrasyon Asitligi

Toplam Fenolik

(% malik asit) (mg/kg gallik asit)
Hafif Cukurgdbek 14.432+0.005 13.25°+0.050 3.829+0.010 0.559+0.005 539¢+11.08
Baffico 14.27'+0.005 13.45°+0.350 3.89+0.020 0.46'+0.020 722°+1.62
Uzun Qukurgdbek 16.24°+0.005 15.05°+0.050 3.46'+0.015 0.78°+£0.010 609°+6.75
Sayda 17.08°+0.155 16.85°+0.050 3.90'+0.005 0.51¢+£0.005 558°+5.35
Bessel Brown 13.01"+0.005 10.80+0.100 3.95°+0.005 0.439+0.005 544%+8.37
Champagne de Grasse 18.032+0.005 17.152+0.050 4.582+0.005 0.21+0.005 687°+14.07
Akko XilI 12.66+0.025 12.059+0.050 3.72"+0.005 0.58%+0.005 6179+6.76
Gold Nugget 12.521+0.025 11.55"+0.050 3.53*+0.005 0.65°+0.005 678°£12.77
Kanro 12.03+0.030 10.25+0.050 3.59+0.005 0.60°+£0.015 719°+18.71
Taza 14.879+£0.015 14.159+0.050 3.819+0.005 0.56°+0.005 569°+5.53
Ottowiani 12.80'+0.060 11.15+0.050 3.56+0.005 0.65°+0.005 678°+0.98
Saint Michel 13.400+£0.010 10.95+0.150 4.24°+0.005 0.32'+0.025 640%+3.32
Victor 13.459+0.045 12.75'+0.050 4.05°+0.010 0.39"+0.005 636°+5.42
Madam Maria 14.929+0.015 14.05°+0.050 4.18°+£0.005 0.34'+0.005 521+19.01
Dr. Trabut 12.09+0.015 11.35"+0.150 3.47'+0.005 0.812+£0.005 762°+8.65

Her sttundaki farkll harfler ortalamalar arasinda P<0.05 seviyesinde fark oldugunu géstermektedir.

"* TKM: Toplam kurumadde.

da cesit ortalamalar1 arasindaki farkliigin P<0.05
diizeyinde 6nemli oldugunu gostermistir. Arastir-
ma kapsaminda kullanilan yenidiinya cesitlerinin
toplam kurumadde ve SCKM miktarlar: sirasiyla
%12.03-18.03 ile 10.25-17.15 °Bx degerleri arasinda
degismekte olup, en yiiksek ortalama kurumadde
ve SCKM Champagne de Grasse, en disiik deger-
ler ise Kanro c¢esidinde belirlenmistir (Cizelge 1).
Durgac ve ark. (34) tarafindan yapilan ¢alismada
yenidiinyada briks degerinin %9.09 ile %11.77 ara-
sinda degisim gosterdigi tespit edilmistir. Ozdemir
ve Topuz (27) tarafindan gercgeklestirilen calismada
da yenidiinyada SCKM’nin %9.00 ile %14.00, top-
lam kurumadde miktarinin da %8.5 ile %14.4 de-
gerleri arasinda degistigi tespit edilmistir. Arastir-
mamiz kapsaminda incelenen gesitlerin bazilarinin
SCKM ve toplam kurumadde miktarlar: literatiir
degerleri ile benzerlik gosterirken, bazilari literatiir
degerlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Bunun
basta incelenen ¢esit farklilig1 olmak tizere yetisti-
rilen bolge, iklim, toprak farklilig: gibi bir¢ok fak-
torden ileri gelebilecegi diisiiniilmektedir.

Arastirma kapsaminda meyvelerin karakterizasyo-
nunda 6nemli olan pH ve titrasyon asitligi deger-
leri analiz edilmistir. Duncan Coklu Karsilastirma
Testi sonuglar1 drneklerin gesitlere gore pH ve tit-
rasyon asitligi degerleri arasinda istatistiksel olarak

énemli farkliliklar oldugunu géstermistir. Ornek-
lerin pH degerleri gesitlere gore degiskenlik goster-
mis olup, en yiiksek pH degeri 4.58 ile Champaign
de Grasse, en diisiik pH degeri ise 3.46 degeri ile
Uzun Cukurgobek cesidinde saptanmustir (Cizelge
1). Orneklerin titrasyon asitligi degerleri malik asit
cinsinden hesaplanmistir. Nitekim Amoros ve ark.
(22) yenidiinya meyvesinde malik, siiksinik, askor-
bik, sitrik, fumarik ve tartarik asitlerin bulundugu-
nu, hakim organik asidin ise malik asit oldugunu
tespit etmislerdir. Orneklerin titrasyon asitligi de-
gerleri %0.21 (malik asit) (Champaign de Grasse)
ile %0.81 (malik asit) (Dr. Trabut) arasinda dagilim
gosterdigi goriilecektir. Polat ve ark. (15) iki farkl
ortamda yetistirilmis ti¢ farkli yenidiinya ¢esidinde
pH ve titrasyon asitligi degerlerinin sirasiyla 3.29-
3.74 ve %0.40-0.75 arasinda degisim gosterdigini
belirlemislerdir. Topuz (7) tarafindan yedi yeni-
dinya cesidi tizerine yapilan ¢alismada da pH ve
titrasyon asitligi degerlerinin sirasiyla 3.42-4.16 ve
%0.58-1.04 (malik asit) arasinda degisim gosterdigi
saptanmistir. Arastirma bulgularimiz, bazi gesit-
lerin pH ve titrasyon asitligi degerlerinin literatiir
degerlerinden farkli oldugunu gostermistir. Bunun
basta incelenen ¢esit farkliligi olmak tizere yetis-
tirilen bolge, iklim, toprak farkliligi, hasat zamani
gibi bircok faktorden ileri gelebilecegi diisiinil-
mektedir.
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Gerek beslenme gerekse de iiriin kalitesi iizerinde
belirleyici etkisi olan ve ¢alisma kapsaminda belir-
lenen bir diger gida bilesen grubu da fenolik mad-
delerdir. Calisma kapsaminda 6rneklerin toplam
fenolik madde miktar1 UV-Vis spektrofotometresi
ile gallik asit cinsinden tespit edilmistir. Ornekle-
rin cesitlere gore fenolik madde igerikleri arasin-
daki farklilik istatistiksel olarak 6nemli diizeyde
(P<0.05) olmustur. Ornekler icerisinde en yiiksek
toplam fenolik madde icerigine Dr. Trabut cesidi
(762 mg/kg gallik asit) sahip olmus, bunu Baffico
(722 mg/kg gallik asit) ve Kanro (719 mg/kg gallik
asit) cesitleri takip etmistir. En diisiik toplam feno-
lik madde igerigine sahip yenidiinya cesidi ise 521
mg/kg (gallik asit) ile Madam Maria olarak tespit
edilmigtir. Ding ve ark. (12) tarafindan yapilan ¢a-
lismada ise yenidiinya meyvesinin toplam fenolik
madde iceriginin 818 mg/kg ile 1738 mg/kg ara-
sinda degisim gosterdigi tespit edilmigtir. Ferreres
ve ark. (35) tarafindan Brezilya'da yetistirilen 6 ye-
nidiinya cesidi tizerine yapilan ¢alismada da mey-
venin yenilebilir kisminin toplam fenolik madde
icerigi 1668 mg/kg, kabuk kisminda ise 1337 mg/
kg olarak tespit edilmistir. Veriler arasindaki bu
farkliliklarin 6zellikle arastirma kapsaminda ince-
lenen cesit basta olmak {izere, bolge, iklim, toprak
ve hasat zamani gibi bir¢ok faktérden ileri gelebi-
lecegi diistintilmektedir. Genel bir degerlendirme
yapildiginda ise yenidiinyanin fenolik maddelerce
zengin bir kaynak oldugu soylenebilir (36).

Gida driinlerinin tiiketilebilirligini belirleyen en
onemli ozelliklerden birisi rengidir (37). Yenidiin-
ya meyvesinin karakteristik rengi karotenoitlerden

ileri gelmektedir. Arastirma kapsaminda 6rnekle-
rin karotenoit bilesimleri tespit edilmemis, ancak
iriiniin rengi hakkinda bilgi veren L, a, b, C ve h
degerleri Minolta CR-400 cihazi ile ol¢iilmiistir.
Analiz edilen yenidiinya ¢esitlerine ait meyvelerin
kabuk ortalama renk degerlerine ait (L, a, b, C ve
h) Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 ve
bu ortalamalara ait standart hata degerleri Cizelge
2'de, bu meyvelerden elde edilen pulplara ait renk
degerleri de Cizelge 3’te verilmistir. Varyans ana-
liz (verilmemistir) ve Duncan Coklu Karsilagtirma
Testi sonuglar1 érneklerin tiim renk degerleri tize-
rine ¢esidin 6nemli etkisi oldugunu gostermistir.

Beyazlik-siyahlik gostergesi olan L renk degeri bii-
tiin meyvede kabuktan yapilan 6l¢timlerde 6rnek-
ler arasinda en distik 61.78 ile Victor, en yiiksek
ise 67.77 Saint Michel cesidinde tespit edilmistir. L
renk degeri en yiiksek olan Saint Michel ile rakam-
sal olarak Hafif cukurgobek ve Taza cesitleri ben-
zerlik gostermistir (Cizelge 2). Meyve pulpunun L
renk degerleri ise meyve kabugundan yapilan 6l-
ctimlerden elde edilen degerlerden oldukga diistik
ve daha dar bir aralikta dagilim gostermekte olup,
39.85 ile en diisiik deger Akko XIII, 46.70 ile de en
yiiksek deger Kanro ¢esidinde tespit edilmistir (Ci-
zelge 3). Calabrese ve ark. (38) tarafindan italyada
yetistirilen 16 yenidiinya ¢esidi izerine yapilan ¢a-
lismada 6rneklerin L renk degerinin meyve kabugu
icin 57.46 ile 68.60 arasinda degisim gosterdigi sap-
tanmistir. Amoros ve ark. (39) tarafindan Algeria
yenidiinya cesidinin hasat sonrasi kalite degisimi
izerine yapilan calismada da 6rneklerin hasat ol-
gunlugundaki L renk degeri kabukta 64.28 olarak

Cizelge 2. Yenidinya meyvelerin kabuk renk degerleri (Ortalama+Standart hata).

Cesit L a b C h
Hafif Cukurgdbek 67.50°+0.973 15.05%+0.184 49.69%+1.776 51.926¢4+1.748 73.12°%+0.400
Baffico 64.15%%+0,044 12.41%+1,101 45.82%+0.413 47.50'+0.320 74.85°+1.366

Uzun Cukurgdbek

Sayda
Bessel Brown

Champagne de Grasse

65.29b%+0.425
64.01°%+0.952
63.96°*+0.333
63.01%+0.593

17.58>+0.534
19.26%°+0.878
16.80°°+0.907
10.510+0.764

Akko XIII 65.60%°+0.718 15.00¢+0.332
Gold Nugget 64.47°+0.266 20.312+£0.774
Kanro 63.57°%+1.046 11.70°9+1.581
Taza 67.33%+0.845 11.30°0+0.344
Ottowiani 63.71°%+1.330 13.84%+0.966
Saint Michel 67.77°+0.617 6.29"+0.555
Victor 61.78°+0.736 9.629+0.866
Madam Maria 63.36°*+0.380 16.97°°+0.651
Dr. Trabut 65.15°+0.816 12.66%*'+1.110

51.16°+0.768
50.33%+1.064
47.70%°+0.089
47.20%+1.453
48.50°°+1.113
53.36%°+0.251
49.92¢+0.645
48.93%+1.297
47.61%+1.025
55.49°+0.518
43.21'+0.530
46.12°+1.075
48.57°%+1.237

54.10°°+0.794
53.90°°+1.229
50.58°%+0.378
48.36°+1.568
50.77°%f+£0.962
57.10°+£0.401
51.330¢¢+0.350
50.22%+1.334
49.59%+1.183
55.85°+0.566
44.29°+0.542
49.14%1+1.226
50.22%+1.411

71.04%+0.529
69.07+0.673
70.62°+0.939
77.47°+0.563
72.79°%+0.739
69.17'+0.707
76.79°+1.868
76.99°+0.143
73.819+0.878
83.565%+0.521
77.45°+1.106
69.81+0.338
75.42°°+1.008

Her sttundaki farkli harfler ortalamalar arasinda P<0.05 seviyesinde fark oldugunu gostermektedir.
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Cizelge 3. Yenidlnya gesitlerine ait meyve pulplarinin renk degerleri (Ortalama+Standart hata).

Cesit L a b C h
Hafif Cukurgdbek 40.79'+0.185 9.87'+0.010 26.01+0.230 27.829+0.215 69.22°+0.185
Baffico 41.72'+0.045 7.16"+0.140 22.229+0.150 23.35'+0.185 72.13°+0.210
Uzun Cukurgdbek 41.68'+0.090 9.76'+0.075 26.82¢+0.135 28.549+0.105 70.019+0.230
Sayda 41.029+0.305 6.14'+0.105 21.61"+0.035 22.46'+0.065 74.162+0.230
Bessel Brown 42.019+0.270 7.469+0.050 22.23%+0.270 23.45"+0.270 71.44°+0.100
Champagne de Grasse 42.54°+0.205 10.54°+0.070 27.54%+0.150 29.50°+0.115 69.06°+0.235
Akko XIII 39.85+0.095 7.609+0.125 22.909+0.230 24.13"+0.260 71.66%°+0.110
Gold Nugget 41.659+0.155 11.72°40.150 28.49%+0.420 30.81°9+0.445 67.65'+0.035
Kanro 46.70°+0.225 13.192+0.015 32.75°+0.310 35.312+0.295 68.089+0.165
Taza 45.05°+0.035 11.119+0.050 28.98>+0.020 31.04%+0.005 69.03%+0.095
Ottowiani 42.91%+0.100 12.37°+0.130 30.06°+0.065 32.50°+0.110 67.63'+0.165
Saint Michel 41.529+0.155 10.61°+0.035 26.75%+0.075 28.77¢+0.060 68.379+0.130
Victor 41.18f9"+0.150 10.909+0.130 26.77¢+0.105 28.90¢+0.045 67.849+0.310
Madam Maria 45.84°+0.285 11.049+0.110 27.95%°+1,155 31.45°+0.285 69.44%+0.410
Dr. Trabut 42.45%+0.285 10.949+0.060 28.42°+0.480 30.46°+0.475 68.95%+0.220

Her sUtundaki farkll harfler ortalamalar arasinda P<0.05 seviyesinde fark oldugunu géstermektedir.

tespit edilmistir. Arastirmamiz kapsaminda incele-
nen cesitlerin L renk degeri ile literatiir degerleri
arasinda benzerlikler gorillmistir.

Orneklerin énemli olan kalite kriterlerinden birisi
olan pozitif a renk degeri (kirmizilik gostergesi) L
renk degerine gére meyve kabugunda 6.29 ile 20.31
gibi daha genis bir aralikta dagilim gostermistir.
CIE a renk degeri en yiiksek iki cesit Gold Nug-
get (20.31) ve Sayda (19.26) olarak tespit edilmistir.
En disiik a renk degeri ise Saint Michel cesidinde
(6.29) belirlenmistir. Meyve pulpunda ise a renk
degerleri L renk degerine gore daha dar bir aralikta
dagilim gostermis olup, en diisiik Sayda (6.14), en
yiiksek ise Kanro (13.19) cesidinde tespit edilmistir
(Cizelge 3). Bu veriler yenidiinya rengi tizerinde be-
lirleyici olan karetenoitlerin meyve pulpuna oranla
kabuk kisminda daha yiiksek oranda bulundugunu
gostermektedir. Amoros ve ark. (39) da yaptiklari
calismada Algeria cesidinin a renk degeri meyve
kabugunda 8.09 olarak tespit etmislerdir. Aragtir-
ma bulgularimiz literatiir degerlerinden genel ola-
rak daha yiiksek bulunmustur. Orneklerde meyve
kabugundan 6l¢iimii yapilan renk parametrelerin-
den bir digeri olan pozitif b renk degeri de (sar1
renk gostergesi) L renk degeri gibi a renk degerine
gore daha dar bir aralikta dagilim gostermistir. CIE
b renk degeri en diisiik 43.21 ile Victor ¢esidinde,
en yiiksek ise 55.49 degeri ile Saint Michel ¢esidin-
de tespit edilmistir (Cizelge 2). Meyve pulplarinin
b renk degeri ise oransal olarak L ve a renk dege-
rine gore meyve pulpunda oldukea diisiik diizeyde
kalmis olup, 21.61 (Sayda) ile 32.75 (Kanro) ara-
sinda dagilim gostermistir (Cizelge 3). Amoros ve
ark. (39) tarafindan yapilan aragtirmada 6rneklerin

b renk degeri meyve kabugundan yapilan 6l¢iimde
51.53 olarak tespit edilmistir. Arastirmamiz kap-
saminda incelenen Saint Michel ve Gold Nugget
cesitlerine ait b renk degeri bu degerden daha yiik-
sek, diger cesitlerin ise daha disiik oldugu goril-
miustir. Veriler arasindaki bu farkliliklarin 6zellikle
arastirma kapsaminda incelenen cesit basta olmak
tizere, bolge, iklim, toprak ve uygulanan kiiltiirel
islemler gibi bir¢ok faktorden ileri gelebilecegi dii-
stniilmektedir.

Arastirma kapsaminda orneklerde Sl¢iimii yapi-
lan bir diger parametre de C (C=(a’+b*"*) renk
degeridir. Orneklerin renk yogunlugu géstergesi
olan C degeri meyve kabugu icin 44.29 (Victor)
ile 57.10 (Gold Nugget) degerleri arasinda dagilim
gostermistir (Cizelge 2). Meyve pulpunda ise di-
ger renk bilesenlerinde oldugu gibi cesitlere gore
istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar tespit edil-
mis olup, 22.46 (Sayda) ile 35.31 (Kanro) arasinda
dagilim gostermistir (Cizelge 3). Calabrese ve ark.
(37) tarafindan 16 yenidiinya gesidi tizerine yapilan
calismada orneklerin C renk degerlerinin meyve
kabugunda 42.01 ile 56.53 arasinda degistigi sap-
tanmigtir. Aragtirma sonuglari bulgularimizla ben-
zerlikler gostermistir. Aragtirmada 6l¢iimii yapilan
bir diger renk degeri de renk tonu agis1 gostergesi
olan h (h= arctan (b/a)) degeridir. Orneklerin h de-
gerleri arasinda da diger renk bilesenleri arasinda
oldugu gibi istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar
oldugu tespit edilmistir. Orneklerin renk tonu agisi
degerlerinin tamami birinci bolgede yer almakta
olup 69.07 (Sayda) ile 83.55 (Saint Michel) derece-
leri arasinda dagilim gostermistir (Cizelge 2). Bu
da 6rneklerin kabuk kisminda h degerleri arasinda
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en yiiksek 14.48 derecelik bir fark oldugunu gos-
termektedir. Meyve pulpunda yapilan 6l¢timlerde
ise h renk degerinin 67.63 (Ottowiani) ile 74.16
(Sayda) arasinda dagilim gostermistir. Calabrese ve
ark. (38) tarafindan yapilan ¢alismada da 6rnekle-
rin kabuk kisminda yapilan 6l¢timler h degerinin
75.10 ile 91.07 arasinda degisim gosterdigi saptan-
mustir. Bulgularimiz kabuk renk degerlerinin lite-
ratiir degerleri ile benzerlikler gostermekle beraber
bazi farkliliklara da rastlanilmistir. Bu farkliliklarin
basta incelenen gesit farkliligi olmak {izere iklim,
toprak, uygulanan kiiltiirel islemler gibi farkliliklar
ileri gelebilecegi diistiniilmektedir.

Bu caligma ile tilkemizde vyetistirilen yenidiinya
cesitlerinin bazi kalite 6zellikleri tespit edilerek
bu gesitlerin alternatif degerlendirme yontemleri-
nin belirlenmesine yon verebilecek veriler ortaya
konmustur. Arastirma kapsaminda incelenen ce-
sitler genel bir degerlendirmeye tabi tutuldugunda
Champagne de Grasse, Sayda, Uzun Cukurgobek
cesitleri yliksek toplam kuru madde ve SCKM
icerigi ile dikkat ¢ekmektedir. Analiz edilen or-
nekler icerisinde Dr. Trabut, Uzun Cukurgobek,
Gold Nugget ve Ottowiani asitligi yiiksek, Cham-
pagne de Grasse, Saint Michel, Madam Maria ve
Victor asitligi disiik cesitler olarak ortaya ¢ikmis-
tir. Toplam fenolik madde igerigi yiiksek olan ¢e-
sitler ise Dr.Trabut, Baffico ve Kanro olarak tespit
edilmistir. Meyve kabugundan yapilan 6l¢iim so-
nuglarina gore kirmizilik gostergesi olan pozitif
a renk degerleri ile sarilik gostergesi olan pozitif
b renk degerleri yiiksek olan gesitler olarak ise
Gold Nugget, Sayda, Uzun Cukurgobek cesitleri
one ¢ikmaktadir. Meyve pulpundan yapilan renk
ol¢timlerinde ise Gold Nugget cesidinin yaninda
Kanro ve Ottowiani gesitleri de yiiksek a ve b renk
degerleri ile dikkati cekmektedir. Bu farkliliklarin
ozellikle gesit ozelliginden ileri geldigi tahmin edil-
mektedir. Meyvenin islenecegi tiriinii belirlemede
bu parametrelerin yaninda triin kalitesi agisindan
onemli olan diger kalite 6zelliklerinin de belirlen-
mesi olduk¢a 6nemlidir. Bu ¢alismaya ilave olarak,
tilkemizde yetistirilen 6nemli yenidiinya cesitle-
rinin toplam renk degerini olusturan karotenoit
bilesimleri, tirtin kalitesi tizerinde belirleyici olabi-
lecegi dustintilen fenolik madde kompozisyonu ile
polifenoloksidaz enzim aktivitesi gibi 6zellikler ile
duyusal kalite parametrelerininde ortaya konmasi
tizerine yapilacak arastirmalar, hem bu cesitlerin
karakterizasyonu ortaya koymada hem de isle-
necegi uriinleri belirlemede daha kesin yargilara

varilmasini saglayacaktir. Ayrica elde edilecek bu
veriler {irtinlerde renk stabilitesi tizerine yapilacak
calismalara da yon verecektir.
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