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SOGUKTA DEPOLANAN STARKING GESIDI
ELMA KALITESINE ON BEKLEME SURESININ ETKIiSI

EFFECT OF THE PRE-WAITING TIME ON THE QUALITY OF STARKING
APPLES AT COLD STORAGE
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1Tanm ve Kéyigleri Bakanhg, [zmir il Madaragi, izmir
2Cslal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakilitesi, Gida Milhendisligi B&lami, Manisa

OZET: Bu aragtirmada Stariing Dalicious gegidi elmanin Kalitesi ve depolama 6mri Ozerine 4 farkli 8n bekletme sitresinin
etkisi irdelenmistir. Denizli-Givril'den temin edilen drekler 4 kisma ayrilmig, bir bdldm( hemen depoya yerestirilirken, diger
3 blim 6, 12, 24 saat ortam kogullannda bekletildikten sonra depoya yerlestiriimigtir. Ticar bir depoda 0,5+1 °C ‘de 8 aylik
depolama sirasince 2 ay aralikiarla meyvelerin agirlik kaybi, meyve efi sertlidi, pH, suda ¢dzidntr kuru madde, asitlik, C vi-
tamini, indirgen ve toplam geker niceliklerindeki degisimler incelenmigtir.

Aragtirma bulgulanna gére 8 ay sdresince 6zellikie hemen soguk depoya konan 8meklerle 24 saat bekletilen drnek-
ler arasinda 6n bekletme silresinin belirgin etkisi saptanmig ve depolama boyunca kalite digiitlerinde meydana gelen degi-
gimler agiklanmugtir.

Anahtar Kellmeler: Starking Delicious ¢egidi etma, sofjuk depolama, kalite degigimi, sofuk depolama éncesi bek-
letme sdresi.

ABSTRACT: Etfects of four different pre-waiting time on the quality and storage life of the Starking Delicious variety apple
were studied. The samples were separated into four lots. While first lot was immediately placed in cold storage, the other
three lots were left to stand for €, 12 and 24 h at room temperature prior to storage. It was determined that the changes in
weight ioss, flesh firmness, pH, soluble dry matter, titratable acidity, ascorbic acid (vitamin C), reducing and total sugar during
eight months of storage in a commercial cold store at 0.541°C.

The results showed that pre-waiting time had a significant effect on apple quality and storage life during eight months
of cold storage, particularly between immediately stored samples and samples left to stand for 24 h prior to cold storage.

Keywords: Starking Delicious variety apples, cold storage, quality changes, holding period prior to storage.

Ginig

Bir iiman iklim meyvesi olan eima (Malus domestica Borkh), dinyada en gok dretilen meyvelerden
birisidir (Burak ve ark. 1898}. 2000 yil diinya elma iiretimi 59.963.060 ton kadardir (Ancnim 2001). Tlrkiye'nin
elma Gretimi ise 2001 yih verilerine gore 2.450.000 tondur (Anonim 2004) ve agulikl olarak Amasya, Starking
Delicious ve Golden Delicious gibi elima gesitleri yetistiriimektedir.

Arastirmada ornek olarak kullanilan Starking Delicious sofralik ve kiglik bir gegittir. Meyve iri-orta, sapi
kisa, meyve kabugu kahn, sar zemin Gzerine kirmszi gizgili, meyve eti sanmtirak beyaz, yumusgak, tati ve giizel
aromalidir, Depotama igin eylil ve ekim ayinda hasat edilir. Kepeklesme edilimi son derece yiksekiir (Giinel
ve Karagah 1985, Ozbek 1978, Kaynag 1987).

" . Aynur Batkan (Cogkunseven)in Yiiksek Liséns galismasidir.
1 E-posta: acoskunseven@hotmail.com
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Tarkiye'de bahge driinlerinin kargilagmig oldufu soruntar 6zellikle bu Uriinlerin hasad) ile baglamakta ve
pazarlama kanallarinin gesitli evrelerini igine alan “souk zincir" boyunca devam etmekte ve sonugta % 30-
40'lara varan irln kayiplan olabilmektedir (Ozelksk ve ark. 1992). Elma gesitierinin depolama 6mrli Gzerine
cegit, Uretilen bélge, kiiltirel uygulamalar, klim kogullar, hasat sirasindaki olgunluk diizeyi, igleme ve
depolama y&ntemleri etkili oimaktadir (Lutz ve Hardenburg 1977). Uretilen meyve ve sebzelerin dértte biri
tiketimden &nce bozulmaktadir {(Salunkhe 1974). Elma ve diger meyvelerin muhafazasinin temel kural,
depolama, tagima ve pazarlama slresince meyvenin biinyesinde olugan metabolik olaylan minimum diizeye
indirmektir (Ozelkok ve ark. 1992).

Meyveler hasattan sonra da biinyelerindeki besin maddeierini, solunum yoluyla yakmak suretiyle
yagamlanm sirdiririer. Bu nedenle meyvelerin saklama sirelerinin uzatilmasi solunum hizlarinin
yavaglatiimasi esasina dayanir (Ertan ve ark. 1992). Hasat edilen meyveler en kisa zamanda depoya ulagmalt
ve hi¢ beklemeden isletmeye alinarak hemen sogutulmalidir. Meyvenin sogutulmasindaki gecikme, solunum
ve su kaybin hiziandirarak, cesitli yapisal bozulmalan ve hastalik zararlarin da arttirarak depolama &mriindi
kisaitir. Hasat edilen meyvenin en ktsa siirede istenilen sicaklik derecesine sodutulmasi gerekir. Depolama
sirasinda sogutma sicakhd: diistikce solunum hizi yavaglar ve elmanuin depolama 8mrii artar, Hasat edilen
meyvede sicakligin hizla dugirilebilmesi igin n sogutmaya gerek vardir (Oz ve Bulagay 1986). On sogutma,
druntin bahgedeyken ortam sicakhgina gére niceligi dedigen i¢ enerjisinin, kisa siirede dzUtlenmesi iglemidir.
On sogutma kaliteyi korumak ve hasat sonras kayiplar azaltmak bakimindan énemlidir (Karagall 1993).

lyi bir elma muhafazasinda depo sicakliginin gegide bagl olarak 0, ile + 4 °C’ ye ayarlanmas), sicakhgn
depolama siiresi boyunca olabildigince az dediismesi ve depo igl bagil nemin % 85 - 90 arasinda olmasi
gerektigi belitiimektedir (Pekmezci 1975). Kimi elma gegitleri -1 ile 0 °C’ de ve % 80 - 92 baii nemde uzun
sire saklanabilir (Kundakg: 1989).

' MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada Ornek olarak segilen Starking Delicious gegidi elmalar Denizli - Givrildeki bir elma
bahgesinden temin edilmigtir. Eimalar 22 Eylti 2000 tarihinde, 8 adagtan mumkiin oldugu kadar homojen
olguniukta toplanmigtir. Orneklerin bir kismi hasattan hemen sonra buzlu su bulunan bidonlara aktariarak
depoya gétiiriilirken, digerleri 6, 12 ve 24 saat siireyle yolda tasit aracinda ve ardindan deponun ortam
kogullarina agik bir kisminda bekletilip, sonra depoya konulmugtur. Hasat ve tasima ginii [zmir'de ortalama
hava sicakligt 28 °C olmustur. Aragtirma érneginin baglangic dénemi analizieri poget iginde ve buzlu su iginde
taginan drneklerde yapilarak, tagima ve on bekleme sirelerinin etkileri bertaraf ediimeye galigilmigtir.
Depolamanin bagtangicinda suda géziiniir kuru madde miktar;, meyve eti sertligi, titre edilebilir asit miktan, pH,
invert geker, toplam geker, C vitamini tayinleri yapiimak tizere bir kisrm érnek laboratuvara alinmighir. Sekiz
ayiik muhafaza siiresince her iki ayda bir alinan érneklerde yukarida belirtilen analizler yinelenmistir. Deneme 7
her farkh bekletme siresi icin 4 yineleme ve her yinelemede 5'er meyve olacak gekilde planlanmigtir.
Orneklerih depolanmasinda [zmir - Bayrakii'da bulunan ticari bir sofuk depedan faydalaniimigtir. Deponun
sicakh@ 0,5%1 °C arasinda dedigirken, badil nem dizeyi % 80'da tutulmugtur,

Yontem

Starking Delicious ¢esidi elmalarin, farkh &n bekietme siirelerinde depolanmas: siiresince niteliklerinde
meydana gelen dedigimleri incelemek amaciyla dlglimler yapilmigtir, Elmalar periyodik olarak 0,01
hassasiyetteki terazi lle tart!larak yiizde agirhk kayplan hesaplanmigtir. Meyve eti sertligi Sigiimleri igin ucu 11
min gapa sahip INSTRON Medel J 140 cihaz) kullanimigtir. Suda ¢dzinir kury madde miktan tayini TS
4890'da belirtildigi gekilde refraktometrik yontemle (TSE 1988), titre edilebilir asitlik tayini TS 1125’ (TSE
1974) ve pH tayini TS 1728'e gére (TSE 1972) yapiimighir. C vitamini tayininde TS 6397 Meyve, Sebze ve



A. BATKAN - A. KUNDAKCI 351

Mamulleri -- Askorbik Asit Tayini standardinda yer alan spektrofotometrik ydntem uygulanmigtir (TSE 1989).
Olgimler, SHIMADZU UV - 1601 model Spektrofotometre kullanitarak yapiimistir. Invert seker ve toplam seker
tayirtinde Lane - Eynon metodu uygulanmigtir (AOAC 1965).

Dederlendirme Ybntemleri

Deneme ile ilgili olarak, her bir denemede &igtilen degderler bakimindan én bekleme sireleri ve
depolama sireleri olmak Gzere iki faktdr vardir. Bu faktdrler arasindaki etkilegimin &nemliliginin kontrolil
_amaciyla “varyans analizi” yapiimistir. Hesaplamalar SAS 6.12 for Windows programi uygulanarak yapiimigtir.
Varyans analizinde anlamli bulunan &zelliklerin 8n bekleme siiresi ve depolama siiresine gére anlamhilik diizeyi
Tukey testi ile ve p=0,05's gbre irdelenmistir. Tukey testi SPSS 10.0 for Windows programu uygulanarak
yapilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Elmalann depolama baglangicindaki ve depolanmalan sirasindaki agirik azalmasi Gizelge 1'de
gortiimektedir. Elmalardaki agdirhk azalmasi oranina (fire) depolama siresinin etkisinin énemli oldugu
bulunmugtur. Yapilan varyans analizi ile 6n bekletme siiresinin ve 6n bekletme siiresi ile dénem etkilegimlerinin
elmalardaki agirlik kaybi iizerine istatistik anlamda bir etkisi oimamakla beraber, 8 ayhk depolama siresi
sonunda en yiiksek agirlik kaybi %4,02 ite 24 saat 6n bekiemeli elmalarda gergeklegmistir. Istatistiksel olarak
farkli bulunmamakia birlikte 24 saat 6n beklemeli 6rneklerdeki firenin digerlerinden daha fazla oldugu
gbzlenmektedir. Kundakg! (1988), buharlagma ile olan adiritk kaybinin hizi Gzerine én bekletme siiresi ile
birlikte hasat olgunlugunun, ortam sicakliginin, ortam bad:l neminin ve hava dolanim hizinin etkili oldugunu,
soduk depolara alinan meyve ve sebzelerden olan su kaybini en aza indirmek igin hasattan hemen sonra hizla
sofutma yapimas: gerektigi bildirmisti. Smock ve Neubert {1950)'e gdre, hasat edilen meyvelerin
- depolanmasinda meydana gelen her bir giinlik gecikme bu tirinlerin 0°C’ deki depolama émirierinde ortalama
olarak 1 haftalik azalmaya neden olmaktadir.

Eimalarda meyve eti serliginin dréin kalitesinde &nemli bir gdsterge oldugu belirtiimektedir (Porritt
1976). Soguk kosullarda depolanan eimalardaki sertlik degerierinin degisimi {(izerine depolama siresinin ve én
bekletme siresinin sertlik degerlerindeki dedisime etkisinin énemli oldugu bulunmugtur. Ozcan (1990)
depolama silresince sertlik degerlerindeki azalmamin, meyve dokusunda bulunan suda g¢ézlinmeyen
protopektinin enzimatik pargalanmasi sonucu suda g¢ézinebiliriginin artmasi ve protopektin miktarinin
azalmasindan kaynakiandigini belitmektedir. Bunun sebebi én bekleme sirasinda yiiksek sicaklik nedeniyle
olan hizlt solunum, enzimatik aktivite ve nem kaybidir. Nitekim Abeles ve Gahagan (1968) 0°C ile 35 °C
arasinda meyve ve sebzelerin solunum huzlanmn, sicakh@in her 10 °C ylkseliginde yaklagik olarak 2 veya 3
kat arthidini, bunun da hiicre igindeki metabolik olaylan hiziandirarak depolama dmrind kisalthgini
belirtmiglerdir. ‘

Bu ¢aligmada da hasat sonrast hemen sogutulan érnekler 6 ay sonra digerierine gdre daha iyi dokusal
dzellik gbsterirken, 6 ve 12 saat bekletilenler orta diizeyde, 24 saat 6n bekleme siiresi uygulanan elmalar en
digiik sertlik degeri gistermektedir (Cizelge 1). Burada hasattan hemen sonra sogutulan drneklerde 6 ay
boyunca 6n bekletme siiresinin olumiu etkisi géiriilmektedir. Ancak, 6. aydan itibaren bu drneklerin sertlik
degeri hizla diigerek, digerleri ile ayni seviyelere gelmigtir. 8 ay sonra yapilan bigimlerde ise &n bekietme
srelerinin sertlik {izerine etkisi belirginligini kaybetmektedir. Bu olgu 8 ay sonra (rlinin agin clgunlagma
dénemine girdidini gésterir. Muhafaza siresince meyve eti sertligindeki azalmanin engellenebilmesi igin depo
atmosferindeki O, orannin dligliriimesi ve CO» oranimn yitkseltiimesi dneriimektedir (Chu 1986, Streif 1985).
Béylece tim oksidasyon olaylar ve metabolizma yavaglamakta ve bunun sonucu meyve dokusunun sertligini
saglayan protopektinin par¢alanmasi ve meyve eti sertligindeki azalma geciktirilebilmektedir.

Bulgular hasattan hemen sonra hizla sofutulan ve depolanan Starking Delicious gesidi elmalarda meyve eti
sertiiginin 6 ay sire ile digerlerine gére daha iyi korunabildigini ve daha iyi kalite 8zellii verdigini gdstermektedir.
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Cizelge 1. 4 farkh 6n bekletme siireli Starking Deliclous elmalarda depolama siiresinin meyve ozellikleri Gzerine etkisi

Depolama On Bekletme Sitresi (Saat)
Silresi_(Ay) 0 6 12 24
< 2 0,98 a 1,01 a 1,01a 1,02 a
< 4 1,052 1,13a 1,142 1,13 b
,ED = 6 2,23b 2.260b 2,29b 232¢
< 8 3,63 ¢ 3,66 ¢ 3,62¢ 4,024
0 8,062 A 3,062 A 8,062 A 806aA
. 2 6,61 bA 641bB 6,33bB 6,40 b B
v 4 552cA 539 c AB 537 c AB 524cB
v 6 440dA 438 d AB 4,35dAB 4,084 B
i< 8 3,61 cA 3,60 e A 357eA 3,60 e A
w
0 12,152 A 12,152A 12,15aA 12,152 A
a 2 12,902 A 13,65 ab AB 13,40 b AB 14,40 be B
& 4 1423bA 1535¢cA 16,15d A 15,73 cA
5 6 15,15b AB 14,98 bc A 16,154 C 15,53 bc B
8‘ 8 1433bA 14,10 bc A 15,15¢ B 14,10b A
0 3,77aA 3,772A 3,772 A 3.77aA
2 3,88bA 3,91 bAB 3,95bAB 400bB
4 411 cA 4,12 c AB 4,14¢B 4,17¢C
- 6 439dA 4494 B 448dB 453dB
C 8 520eA 525eA 526¢A 534¢B
0 0,303 A 0,302 A 030aA 030aA
2 027bA 0,26 b A 0,26 b A 022bB
= 4 021 cA 10,19¢B 0,18¢B 0,16 ¢ C
%8 6 0,14d A 0,13dB 0,13dB 0,13dB
25 8 0,09eA 0,09eA 0,09 e A 0,09eA
< N’
- 0 14,692 A 1469aA 1469aA 14692 A
2 1421 abA 13,95bA 13,91bB 13,78 bB
O 4 1408b A 14,04 b A 13,87bB 13,81 b B
£ 8 6 13,98bA 13,96 b A 13,96 b A 13,94b A
g.g, 8 12,60 c A 1243 cA 1240cA 12,10 c A
0 8,39a 8,39a 83%0a 8,3%a
] - 2 8,96 b 8,89a 9,14 b 9.55¢
&2 4 10,08 ¢ 10,08 b 10,24 ¢ 10,52 d
8o = 6 8.84b 344a 8,49a 8,46 ac
52 8 8,81 ab 8,81 ab 8,252 8,52 ac
. 0 9,94 a 9,94 a 994 a 9,94 ab
TN 2 10,21 b 993a 10,40 ab 10,87 cd
= é" 4 10,97 ¢ 11,35 ¢ 1,18 ¢ 11,31d
= 6 10,58 be 10,56 b 10,44 b 10,16 b
28 8 10,23 ab 10,09 ab 9,93 a 9,76 a

P<0.05 e gtire incelenmistir. a, 6 c' Situn boyunca ayni harflerle gésterilen ortalamalar istatistiksel
olarak tarksizdir (p<0.05). A,B,C: Satr boyunca aynl harflerle gsterilen ortalamalar istatistikse!

olarak farksizdir (p<0.05).
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Elmalarda suda ¢ézinen kuru madde (SCKM) niceligindeki degisime depolama siiresinin etkisinin
onemli oldugu bulunmustur. Depolama siiresince SCKM nicelidinin hasat sonrasi hemen sogutulan érnekte 6
ay boyunca, hasat sonrasi ortam kogullarinda 6, 12 ve 24 saat bekietildikten sonra depolanan émeklerde ise
4 ay boyunca sirekli arttii gérilimilg, bu aylardan itibaren de dugigler baglamistir (Gizelge 1). Solunumia ge-
ker kaybma kargin; SGKM miktarinda gbrilen artig, nigastanin hidralizi ile maltoz ve glikoz miktarlarindaki ar-
tigtan kaynakianmaktadir {(Karagal: 1993). Daha sonra baglayan azalma ise, elmadaki solunum hizinin artigi
ile gekerlerin pargalanmasindan ve su kaybindan olmaktadir. Nitekim Ertan ve ark. (1992} elmada baglangig-
1a %12,3 olan SGKM oranini, 6 ay sonra %14,2 ve 9 ay sonra ise %13,6 olarak bulmuglardir. Nigasta parga-
lanmasinin oldugu siirece 6, 12 ve 24 saat bekletildikien sonra depolanan érneklerindeki SCKM artiglaninin,
hasattan hemen sonra sogutulup depolanan &rnege gére daha hizlh olmasi, Starking gegidi elmalarda 6n bek-
letrme siiresinin SCKM degerlerinin degigimi Gzerine énemli etkisinin oldugiunu géstermektedir. Cizelge 1'de gb-
rildiga gibi 2 ay sonunda 24 saat ortam kosullarinda bekletilen drnekteki SCKM degeri hasattan hemen son-
ra sodutulan érnede gére daha fazia ve 6nemli bir yiikselme gostermektedir. 4 aylk depolamada ise érnekler
arasinda fark olmamakta, buna kargin 8 ayhk depolama sonunda 12 saat 6n bekletiimis érnek digerlerinden
farkiilik gdstermektedir.

Depolama siiresince farkh 6n bekletme siirelerindeki 6rneklerde SCKM miktan bakimindan 6nce bir
artigin, daha sonra ise azalmanin oldudu gériimekte ve SGKM miktarinin degigimi Gzerine hasat sonrasi bek-
leme stiresinin dnemli etkisinin oldugu anlagiimaktadir.

Depolama baglangicinda 0,30 g malik asit/100 g meyve eti olan yiizde titre edilebilir asit miktan b-
tin érneklerde depolama siiresince siirekli bir azalma géstermekte ve 8 aylik depolama sonunda tim &rnek-
lerde 0,09 g/100 g olarak bulunmaktadir. Karagal (1993), meyvelerde depolama siiresince asit miktaninin azal-
digini ve buna bagl olarak da ekgimsi tadin kayboldugunu bildirmektedir. Starking Delicious g¢esidi elmalarda
asit miktarindaki degisimler Gzerine depolama siiresinin etkisinin énemli oldugu, farkli 6n bekistme stresi ge-
" giren elmalarda depolama boyunca bir énceki analiz dénemine gére dnemli azalmalar oldudu gériiimektedir
(Cizelge 1). On bekletme siiresinin depolama siiresince elmalardaki yiizde asit degerlerinin degigimine énem-
li etkisi oldugu bulunmustur. Meyvelerde izl asit kaybi, yliksek metabolik aktivite ve bunun sonucunda da
meyvedeki olgunlagsmanin hizli bir sekilde tamamianmasinin géstergesidir (Ertan ve ark. 1993). On bekletme
stirelerine gdre asitlik miktarlan her analiz déneminde birbirleri ile kargillastinidiginda (Qizelge 1) 2 aylik depo-
lama sonunda 24 saat 6n bekletme sonrasi depolanan &rnekler, dijer érneklerden daha diigiik miktarda yiz-
de asitlik degerine sahiptir. 4 aylik depolamada da bu durum devam ederken 6. ayda 0,13 g malik asit/100 g
ile 6, 12 ve 24 saat &n bekletme sonrasi depolanan drnekler, hasattan hemen sonra sogutulan érnege gore da-
ha dislk miktarda malik asit igermektedir. Toplam depolama slresi sonunda (8 ay} 4 farkli 6n bekletme siire-
sinde de asitlik degerlerinin degigimi bakimindan bir fark olmadig) Tukey testi ile belirlenmigtir. Bu olgu tiim &r-
neklerin olgunluk diizeyinin 8 aylik depolama sonunda agin olgunlagmaya dogru ilerledigini géstermektedir.
Cemeroglu ve Acar (1986), organik asitlerin, meyvelerde solunum enerjisini olusturmada en nemli kaynaklar
oldugunu belirtmektedir.

Sertlik ve pH degerlerinde gbriilen dedigimlerde oldudu gibi asitlik dederlerinin degigiminde de 6 aylik
depolamaya kadar hasattan hemen sonra yapilan sojutma ve hemen depolama igleminin elma kalitesi ve top-
Jam depolama dmrii izerine olumlu etkisinin oldugu garilmektedir.

Depolama siiresince tim &rneklerde askorbik asit (Vitamin C) miktan azalmaktadir. Bu azalma 2., 4.
ve 6. aylarda tim drneklerde istatistiksel olarak énemli bulunmazken, 6 aylik depolamadan sonra tim &rnek-
lerde &nemli bir azalmanin oldugu gérilmektedir (Gizelge 1). Varyans analizi verilerine gbre én bekletme sii-
resinin vitamin C azalmast iizerine etkisi 6nemli bulunmaktadir. Ornekler 6n bekietme sirelerine gére birbirle-
ri ile kargilagtinidiginda hasaitan hemen sonra sodutulan ve 6 saat sonra sodutuiup depolanan drmekler fie 12
ve 24 saat 6n bekletme sonrasi depolanan érnekler arasinda 4 ay boyunca vitamin C miktarlarnindaki degigim-
ler bakimindan antamb bir fark gérilmektedir (Gizelge 1). 6 ve 8 ay sonunda ise vitamin C miktari hasattan
hemen sonra sodutulup depolanan érnekte daha yliksek bulunmasina kargin yapilan Tukey testi ile érnekler
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arasinda farkin istatistiksel anlamda 8nemli olmadi§i gériimektedir (Cizelge 1). Depolamanin 4 ayi boyunca
hasattan hemen sonra ve 6 saat sonra sogutulup depolanan drneklerde, 12 ve 24 saat sonra depolanan or-
neklere gére daha yavag vitamin C azalmas gizlenmektedir. Hasat edilen meyvelerin depolanmasinda mey-
dana gelen 1 giinlik gecikmenin, trnlerin 0 °C'deki depolama dmriinde 1 haftalik azalmaya neden oldugu bil-
diriimigtir {Bingsl 1980). Bu nedenle &n bekleme siiresi arttikga C vitamini dederindeki azalma daha fazla ol-
maktadir,

Depolama siiresince C vitamini miktarinda sirekli bir azalmanin gergeklestigi ve aralaninda 4 ay boyun-
ca dnemli bir fark oldugu saptanirken depolamanin 6. ayindan sonra ise érnekler arasinda artik istatistiksel an-
lamda bir farklih§in olmadid gérdimektedir {Cizelge 1).

Depolamanin, elmalardaki indirgen geker ve toplam geker miktanindaki degigimler iizerine etkisinin
p=0.01 dizeyinde dnemli oldudu bulunmugtur. Denemeye alinan 4 farkl én bekletme siiresindeki érneklerin
hepsinde indirgen seker ve toplam geker miktari 8nce artma daha sonra ise azalma edilimi géstermektedir. 4
farkll 6n bekletme sOresinde de indirgen geker ve toplam geker miktanindaki artis 4 ayda maksimuma ulagtik-
tan sonra digmeye baglamigtir (Gizelge 1). Bu artig elmada bulunan nigastanin glikoz ve maltoza pargalanma-
sindan kaynakianmaktadir {Karagali 1993). Ertan ve ark. (1992), depolama baglangicinda genelde eimalarin
seker iceriklerinde gbrilen artiglann nigastanin pargalanmasi sonucu olugan sekerden kaynaklandigini belirt-
miglerdir. Elmada bulunan nigasta 4 ay boyunca pargalanarak indirgen seker ve toplam geker miktannin art-
masina sebep olmaktadir. 4 ay sonunda nigastanin tikenmesi sebebiyle, metabolik aktivitenin sonucu olarak
seker azalmaya baglamaktadir (Gizelge 1).

' Depolamanin indirgen seker ve toplam geker miktari lizerine énemli etkisinin oldugu bulunurken, &n
bekletme siiresinin indirgen geker ve toplam geker nicelidi lizerine istatistiksei anlamda bir etkisi gdrilme-
mektedir, Elmada bulunan nigastanin indirgen gekerlere hidrolizi yoluyla pargalanma diizeyi, indirgen geker-
_ terin solunumla pargatanmasindan daha gok oldudu surece elmadaki indirgen geker orar artmugtir. Nigasta
hidrolizinin azaldidi, giderek nigastanin tilkendigi sonraki dénemde ise, gekerlerin solunumia harcanmas) el-
madaki geker oranimin tekrar azaima siirecini ve tat azalmasini ortaya gikarmaktadir. indirgen seker ve top-
lam geker miktarinin azalma stirecine girmesi bir bakima agin olgunlagma baglangici olarak diigtiniitebilir. Bu
dénemden sonra elmanin duyusal $zelliklerinde de bir takim olumsuzluklann sezilmeye bagladid! siireg bag-
lamaktadir.

Tlrkiye ekolojik zenginligi bir gok meyve tirinin ve bu arada elma gegitlerinin bagariyla yetigtiriimesi-
ne olanak tanimaktadir. Ancak Uretilmekte olan meyvelerin bilylk bir kism: muhafaza kogullarinin iyi bilinme-
mesi ve bazi hallerde yeterli depolama olanaklarinin sadlanamamas nedeniyle bozulmakta veya kalite kayip-
fart ortaya grkmaktadir. Bunun sonucu olarak {retici dolayisiyla da ilke ekonomisi biyik maddi zararlara ug-
ramaktadir (Ozcan 1990,

Bu ¢alismada elma gegitlerinden Starking Delicious'un ertam sicaklifinda farkli strelerde bekletiimesinin
sonraki sojuk depolama siiresince meyve kalitesine olan etkilerinin incelenmesi amaglanmigtir. Soguk kogullar-
da 0,11 °C ve %90 bagil nemde depolanan Starking Delicious gegidi elmalardaki 6n bekletme siiresinin kalite
zerine etkisi depolamanin 6 aylik stresi iginde belirgin bir bigimde goriimektedir. Hasattan hemen sonra sogu-
tulup depoya konan érneklerin gegkinlegmesi, analiz sonuglarna gére dijer drneklerden daha yavas gercekles-
mektedir. Bu farkhiik ézellikle hemen sofututan ve 24 saat ortam kogullarinda bekletilip depolanan érnekler ara-
sinda daha agik gozlenirken, 6 ve 12 saat 6n beklemeli drnekler, incelenen kriterler agisindan genelde diger iki
drnek arasinda kalan degerieri almiglardir. Bu ylizden elmalar aga¢ olumu dénemine girdiklerinde hemen hasat
edilmeli ve vakit gegirmeden sogutulup, soguk depolara yerlegtirimelidir. Bu aragtirma sonuglar, hasat sonrasi
elmalarin ortam sicakliginda ciabildigince kisa stre tutuimasi ve mimkinse yolda sogutulmasi gerektidini géster-
mesi bakimindan énemli sonu¢lar vermektedir. '
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